Ravintola Raffaellon ruokalistan uudistaminen by Kukkonen, Mikko
  
 
 
 
 
 
 
Ravintola Raffaellon ruokalistan uudistaminen 
 
Mikko Kukkonen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Opinnäytetyö 
Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma 
 2013  
 
    Tiivistelmä 
 
 
25.11.2013 
 
Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma 
 
Tekijä tai tekijät 
Mikko Kukkonen 
Ryhmätunnus 
tai aloitusvuosi 
2008 
Raportin nimi 
Ravintola Raffaellon ruokalistan uudistaminen 
Sivu- ja lii-
tesivumäärä 
40 + 17 
Opettajat tai ohjaajat 
Birgitta Nelimarkka & Jari Karjalainen  
Tämän opinnäytetyön toimeksiantajana toimii ravintola Raffaello. Helsingissä Aleksan-
terinkadulla sijaitseva Raffaello on palvellut asiakkaita jo yli 20 –vuotta. Vuoden 2006 
jälkeen Raffaellon ruokalista on pysynyt lähes muuttumattomana. 
 
Tämän opinnäytetyön tavoitteena oli suunnitella Raffaelloon uusi ruokalista. Suunnitte-
lun lähtökohtana oli tuoda Raffaellon ruokatuote lähemmäs italialasta ruokakulttuuria, 
keventämällä sekä parantamalla ruoan tasalaatuisuutta ja houkuttelevuutta. 
 
Uuden ruokalistan suunnittelu aloitettiin syyskuussa 2012. Ensimmäisenä vaiheena oli 
selvittää millainen linja ruokalistalle rakennetaan. Tämän jälkeen mietittiin konkreetti-
sesti uusia annoksia aina helmikuuhun 2013 asti, jolloin tehtiin lukuisia tuotetestauksia 
sekä koeannoksia. Uusi ruokalista julkaistiin toukokuussa 2013. 
 
Uudistettu ruokalista on saanut runsaasti positiivista palautetta niin Raffaellon henkilö-
kunnalta, kuin asiakkailtakin. Ruoan laatu ja yleisilme on parantunut huomattavasti sekä 
keittiön henkilökunnan ammattitaito on noussut niin ikään uudelle tasolle. Uusi ruoka-
lista uudistaa Raffaellon listaruokatarjontaa parantamalla ruoan tasalaatuisuutta sekä 
kasvattamalla ruoka-annosten visuaalista yleisilmettä. Näin Raffaello pystyy kilpaile-
maan ruokatuotteella paremmin muiden keskitason ruokaravintoloiden kanssa.  
 
Jotta ruokalistan uudistaminen onnistuisi myös jatkossa, tulisi koko prosessista laatia 
erillinen projektinhallintakaavio, jonka avulla pysyttäisiin aikataulussa. Suunnittelupro-
sessiin tulisi myös kohdistaa nykyistä enemmän resursseja. 
 
 
Asiasanat 
Ruokalistat, tuotekehitys, laatu, prosessit 
    Abstract 
 
 
    25.11.2013 
 
Degree programme in hotel, restaurant and tourism management 
 
Authors 
Mikko Kukkonen 
 
Group or year of 
entry 
2008 
The title of thesis  
Planning the renewed menu for restaurant Raffaello 
Number of pag-
es and appen-
dices 
40+17 
Supervisor(s) 
Birgitta Nelimarkka & Jari Karjalainen 
 
The client of this thesis is restaurant Raffaello. Situated in Helsinki, Raffaello has 
served its customers for over 20 years. The menu has barely changed since 2006.  
 
The goal of this thesis was to plan a new menu for Raffaello. The basis of the whole 
process was to bring Raffaello’s menu closer to the Italian food culture by making the 
dishes lighter and improving food quality and appearance.  
 
The process started in August 2012. The first step was to figure out which directions to 
take in the planning process. Then several test portions were tried out and developed 
further until February 2013. The new menu was published in May 2013.  
 
The new improved menu has received a lot of positive feedback from the staff as well 
as the customers. Food quality and overall appearance has improved remarkably and so 
have the professional skills of the employees. The new menu renews Raffaello’s food 
selection by raising the visual appearance and ensuring the even quality of the food. In 
this way Raffaello can compete better with other similar restaurants.  
 
In order to stay on schedule, a project management diagram should be created so that 
renewing the menu in the future can be done successfully. Also more resources should 
be focused on the process.  
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1 Johdanto 
 
Ravintola Raffaello on ollut toiminnassa nykyisellä konseptilla jo vuodesta 1992. Ravin-
tola Raffaellon ruokalista on pysynyt lähes muuttumattomana vuodesta 2000, lukuun 
ottamatta pieniä muutoksia mitä tehdään ruokalistaan noin kerran vuodessa. 
 
Ravintolan täytyy kehittyä ja uusiutua valloillaan olevien trendien sekä ilmiöiden mu-
kaan. Keskitason ravintoloissa kohtaa yhä useammin entistä vaativampia asiakkaita, 
jotka haluavat laadukasta ruokaa sekä samalla rahoilleen vastinetta. Asiakkaat haluavat 
myös tietää yhä enemmän ruokalistan tuotteista ja niiden alkuperästä. Tänä päivänä 
kilpailu on kovaa keskitason ruokaravintoloissa, joten menestyäkseen ravintolan on 
hyvä erottua keskitason ruokaravintoloiden valtavirrasta. 
 
Vuonna 2012 aloitin työt ravintola Raffaellon keittiömestarina. Työskenneltyäni vasta 
muutaman viikon, huomasin ruokalistan tarvitsevan uudistusta. Ruokalistan tuotteet 
sekä annosten yleisilme oli jäänyt vanhanaikaisiksi. Toisin sanoen ruokalistaa ei suu-
remmalti oltu uudistettu vuoden 2006 jälkeen. Ryhdyin selvittämään henkilökunnalta 
sekä heidän välityksellä asiakkailta, olisiko ruokalistan uudistaminen tarpeen. Ajatus 
sain suurta kannatusta, niin johtoportaalta, asiakkailta kuin ravintolan omalta henkilö-
kunnaltakin. 
 
Tämä opinnäytetyö ei ota kantaa suoranaisesti ruoan kannattavuuteen, koska Raffael-
lossa kyse ei ollut kannattamattomuudesta vaan enemmänkin ruoan houkuttelevuudes-
ta sekä ruokatuotteen laadusta. Joten keskityin tässä työssä parantamaan ruokatuotteen 
laatua sekä houkuttelevuutta. 
 
Tämä opinnäytetyö on produktityyppinen jonka tavoitteena on tehdä Ravintola Raffa-
elloon uusi tasalaatuinen ruokalista toimivine ruokaohjeineen. Uuden ruokalistan tar-
koitus on uudistaa ja kehittää ravintola Raffaellon listaruokatarjontaa. Ruokalistan tar-
koitus on myös parantaa ruoan tasalaatuisuutta sekä kehittää ruoka-annosten visuaalista 
yleisilmettä. 
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2  Ravintola Raffaello osana Center-Inn Oy:tä 
 
Tässä luvussa esitellään lyhyesti Center-Inn yrityksenä, tarkastellaan yrityksen historiaa 
sekä selvitetään miten Ravintola Raffaello sijoittuu Center-Inn konserniin. Luvussa 
käydään myös läpi viimeisimmät yrityksessä tapahtuneet muutokset sekä tuodaan esille 
tärkeimpiä tunnuslukuja. 
 
Center-Inn ravintolat perustettiin vuonna 1983, jossa perustajana toimi Eila Kuurma 
perheineen. Maaliskuussa 2007 yrityksen omistus siirtyi Kuurman perheeltä Henri 
Klimscheffiskij’lle, Matti Himbergille ja Toni Pokelalle. (Center-Inn Oy perehdytyskan-
sio.) 
 
Vuonna 2009 Center-Inn ravintoloihin kuului kaikkiaan 13 ravintolaa, jolloin talviai-
kaan asiakaspaikkoja oli yli 4300 ja kesäisin kesäterassit mukaan lukien yli 5000 asiakas-
paikkaa. Vielä vuonna 2009 Center-Inn ravintoloissa kävi lähes 2 miljoonaa asiakasta. 
Yrityksen liikevaihto vuonna 2012 oli vajaat 20 miljoonaa euroa ja Center-Inn ravinto-
lat työllisti vuonna 2012 n. 280-300 henkilöä.  
 
Vuoden 2013 tammikuussa Center-Inn ravintolat myytiin Hok-Elanto Oy:lle. (Center-
Inn Oy perehdytyskansio.) Vuonna 2013 Center- Inn ravintoloihin kuuluu 10 ravinto-
laa, joista Sir Eino, La Famiglia sekä Tapas Barcelona sijaitsee Vantaan Flamingossa. 
Raffaello, König restaurant & bar, Tapas Barcelona, La Famiglia, Sir Eino, Gaselli, si-
jaitsevat Helsingin keskustan alueella. (Vanhanen 2013.) 
 
Center- Inn toimii nykyään Hok-Elannon tytäryhtiönä. Center- Innin päivittäisestä 
toiminnasta vastaa Center-Innin oma hallitus, jonka toimitusjohtajana toimii Mikko 
Paukkonen. 
 
Ravintola Raffaello on osa Center-Inn ravintolaperhettä. Ravintola Raffaello perustet-
tiin vuonna 1992 entisen vaateliikkeen tiloihin Aleksanterinkadulle Helsinkiin. Raffael-
losta haluttiin eurooppalainen mutkaton ruokaravintola, ja tuolloin ravintolan liikeidea 
oli tarjota jokaiselle jotain. Raffaellossa paistettiin perustamisvuotena itse leivonnaisia ja 
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leipiä, joiden tarkoitus oli houkutella asiakkaita ravintolaan Aleksanterinkadulta. Vuon-
na 1992 ruokalistalla oli yli 50 erilaista pasta-, salaatti-, liha-, kala- sekä snacks-annosta. 
Päivittäin myytiin jopa yli 3000 annosta. (Suurtalous ja ravitsemisalan ammattilehti 
1992, 55; Vitriini 1992, 29.) Ravintolan nimi Raffaello ei tule - vaikka näin voisi olettaa 
-  Italialaisesta renessanssitaiteilijasta Raffaello Santista. Nimen taustalla on ollut se, että 
nimen tulisi jäädä helposti ihmisten mieleen sekä luoda mielikuva lempeästä etelämaa-
laisuudesta. Ruokalistaa mainostettiin perustamisvuonna jopa kaupungin laajimmaksi. 
(Vitriini 1992, 29.) 
 
Arkisin ravintola Raffaellossa tarjoillaan lounasta seisovasta pöydästä kello 11.00-14.00 
välisenä aikana sekä kello 14.00-15.00 välisenä aikana lounas tarjoillaan keittiöstä aina 
asiakkaan tilauksesta. À la carte –lista on voimassa viikon jokaisena päivänä aina au-
kioloaikojen mukaan, myös lounaalla. Asiakkaita Raffaellossa käy päivittäin 200 – 400 
viikonpäivästä riippuen. Työntekijöitä Raffaellon omilla palkkalistoilla on kaikkiaan 20 
henkilöä, joista ravintolapäällikön lisäksi neljä on esimiehiä. Lisäksi salissa työskentelee 
noin 5 vuokratyöntekijää. Keittiössä työskentelee talon omilla palkkalistoilla kuusi vaki-
tuista työntekijää, joista kolme keittiömestari mukaan lukien ovat esimiehiä. Lisäksi 
keittiössä työskentelee kaksi vakituista extra –työntekijää sekä kiireestä riippuen muu-
tama vuokratyöntekijä.  
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3 Ruokalistasuunnittelu 
 
Tässä luvussa käydään läpi ruokalistasuunnittelun perusteet. Tarkastellaan ruokalista-
suunnitteluun vaikuttavia tekijöitä sekä selvitetään prosessikaavion avulla millaisia pro-
sesseja ruokalistasuunnittelussa täytyy ottaa huomioon. Lopuksi kerrotaan yleisesti tuo-
tekehityksestä ja kuinka sitä voisi hyödyntää ruokalistasuunnittelussa. 
 
Ruokalistasuunnittelu on tarjottavan ruokatuotevalikoiman kokoamista asiakkaille. 
(Taskinen 2007, 24). Ruokalista- ja ateriasuunnittelu on ikään kuin palapeli, johon vai-
kuttaa monta tekijää. On otettava huomioon asiakkaiden tarpeet ja toiveet, keittiön 
resurssit, liikeidea ja kustannustekijät. (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 22.) Tietyllä ta-
valla ruokalista on keskipiste koko keittiökokonaisuudelle (Suominen 2000, 5).  
 
Ruokalista- ja ateriasuunnittelu perustuu asiakaslähtöisyyteen. Asiakkaiden tarpeet kan-
nattaa huomioida suunnitelmaa tehdessä. Tarvittaessa voidaan tehdä asiakastyytyväi-
syyskysely, joka antaa tarvittavan lähtötiedon suunnittelulle. Keittiön henkilökunta voi 
toteuttaa ruokalista- ja ateriasuunnittelua myös tiimityönä. (Lampi ym. 2012, 24.) 
 
Ruokalistasuunnittelu voidaan keskittää, jolloin ruokalistoja voidaan käyttää yhdessä tai 
useammassa ammattikeittiössä. Tasalaatuisuutta ja tarjonnan toistettavuutta voidaan 
pitää etuna, mikäli ruokalistasuunnittelu on keskitettyä. Keskitetyn ruokalistan suunnit-
telun kustannuksen jäävät pienemmiksi, koska ruokalista voidaan jalkauttaa useampaan 
ammattikeittiöön saman aikaisesti. Keskitetty suunnittelu voidaan toteuttaa esimerkiksi 
siten, että yksiköiden esimiehet kokoontuvat keskenään suunnittelemaan ruokalistoja 
tai suunnitteluun voidaan ottaa sellaiset henkilöt joilla on kokemusta suunnittelutyön 
etenemisestä. Ammattitaito on toiminnan onnistumisen kannalta merkittävässä roolissa 
suunnittelutyöstä vastaavilla henkilöillä tai henkilöllä. (Taskinen 2007, 25.) 
 
Yleensä ruokalistasuunnittelu koostuu useista eri vaiheista. Ruokalistan voi esimerkiksi 
suunnitella ensin karkealle tasolle, jossa ensiksi päätetään raaka-aineet pääpiirteittäin, 
sekä eri ruokalajityypit. Seuraavassa vaiheessa päätetään mitkä ovat lisäkkeet, pääruoka, 
sekä jälkiruokavaihtoehdot. Viimeisessä vaiheessa tarkastellaan toimiiko laadittu ruoka-
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lista sellaisenaan vai tarvitaanko ruokalistaan tehdä muutoksia. Muutokset voivat olla 
esimerkiksi raaka-aineiden jalostusasteen nostaminen. (Taskinen 2007, 28.) 
 
3.1 Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat tekijät 
Liikeidea, strategiat, sopimukset, suositukset ja asiakaslupaukset ohjaavat ruokalistojen 
suunnittelua. Liikeidea ja strategiat ohjaavat raaka-ainehankintoja ja ruokatuotteiden 
valintaa ruokalistoille. Myös sopimukset asiakasyrityksen kanssa ohjaa ruokalistan 
suunnittelua. Sopimuksessa yksityiskohdat ovat laatu, vaihtoehtojen määrä ja myynti-
hinta. (Taskinen 2007, 26.) 
 
Suunnittelutyön yleiset lainalaisuudet vaikuttavat ruokalistojen suunnitteluun. Ruokalis-
tan tulee olla vaihteleva, monipuolinen, sekä ruokalistoilla tulee olla eri tavoin ja eri 
raaka-aineista valmistettuja ruokia. Myös esteettisyyteen tulee kiinnittää huomiota, ku-
ten miltä annos näyttää värillisesti sekä herättääkö annos ostohalun asiakkaassa. (Taski-
nen 2007, 27.) 
 
Jo ruokalistan suunnitteluvaiheessa on hyvä ottaa huomioon raaka-aineiden värit ja 
niiden käyttö. Eri väriyhdistelmät viestivät asiakkaalle raaka-aineiden ravintoarvosta, 
sekä lisää ruoan houkuttelevuutta. Kirkkaiden värien käyttö kuten porkkanoiden orans-
si ja pinaatin vihreys luovat vaikutelman tuoreudesta sekä haluttavuudesta. Asiakas syö 
ensin silmillään, jonka jälkeen vasta suullaan. (Suominen 2000, 16.) 
 
Yksi ruokalistasuunnittelun osa-alueesta on asiakkaan ravitsemuksellisen tarpeen tyy-
dyttäminen. Nykyään asiakkaat edellyttävät entistä useammin sitä että ruoka, jota heille 
tarjotaan tulee olla yhä maukkaampaa, terveellisempää ja täysipainoisempaa. Ruokalis-
taa suunniteltaessa täytyy ottaa huomioon myös asiakkaiden ruokailutottumukset ja 
mieltymykset. (Suominen 2000, 7-9.) 
 
Ruokalistasuunnitteluun vaikuttava tekijä on raaka-aineiden hinta-laatusuhde. Raaka-
aine- ja henkilökustannukset pitää pyrkiä pitämään kohtuullisina ottamalla huomioon 
myös raaka-aineiden jalostusaste. (Taskinen 2007, 27.) 
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3.2 Raaka-aineiden hankinta 
Raaka-aineiden hankintaa suunniteltaessa, isot ravintolaketjut ja muut suuret yritykset, 
kuten hankintakeskukset neuvottelevat hankintasopimukset ja kilpailuttavat raaka-
ainetoimittajat. Edellä mainituilla toimenpiteillä varmistetaan, että hinta ja laatu vastaa-
vat yrityksen asettamia vaatimuksia. Tavarantoimittajan toimitusvarmuus, asiakassuh-
teiden laatu, luotettavuus ja vastuunkanto yhteiskunnallisista asioista vaikuttavat pää-
töksen tekoon. (Lampi ym. 2012, 30.) 
 
Teollisuudelta ja alihankkijoilta voidaan ostaa jalostusasteeltaan ja ominaisuuksiltaan 
erilaisia tuotteita. Mikäli ravintolalla ei ole käytössä resursseja esimerkiksi kasvisten pe-
semiseen ja pilkkomiseen, niin kannattaa tuotteet ostaa suoraan valmiiksi pilkottuina ja 
pestyinä. Sama koskee esimerkiksi kaloja.  Mikäli keittiössä ei ole ammattitaitoa tai riit-
täviä kylmätiloja, kannattaa kalojen käsittely suorittaa siihen erikoistuneella ammattilai-
sella. Leikkeleet ja pihvit voidaan ostaa suoraan leikattuina määräpainoihin. Matalaläm-
pökypsennetyt (Sous Vide)- tuotteet, kuten höystöt ja paahtopaistit voidaan ostaa suo-
raan alihankkijoilta. Myös salaatit voidaan ostaa valmiiksi pestyinä ja paloiteltuina. 
(Määttälä ym. 2008, 84-85.) 
 
Yksityisillä niin pienillä kuin suurillakin yrityksillä on suurempi vapaus valita raaka-
ainetoimittajat ja suorittaa kilpailutus. Se, että saadaan oikeita tavaroita, oikea määrä ja  
oikeaan aikaan on tärkeää. Varastotoimintojen ja hankintojen tallentamiseen on tarjolla 
valmiita tietokoneohjelmia. Niiden avulla on mahdollista seurata varastoja, raaka-
ainekäyttöä, laskutusta, raaka-aineiden hintakehitystä, sekä kirjata saapunut tavara. Ny-
kyaikana tilausten tekeminen on tietotekniikan kehittymisen myötä siirtynyt internetiin. 
Sähköisesti tehdystä tilauksesta jää aina kirjallinen tieto, jota voidaan hyödyntää. (Lampi 
ym. 2012, 31.) 
 
Suuret ketjut tarvitsevat tukkureilta sekä toimittajilta ikään kuin lupauksen tuotteiden 
saatavuudesta sekä laadusta. Ketjuilla on suuret volyymit, joilla ne toimivat joten saata-
vuus on eräänlainen lupaus asiakkaalle, että tuotetta on saatavalla katkeamatta koko sen 
hetkisen ruokalistan voimassaolo ajan. Yksityisellä sektoreilla toimivien ravintoloiden 
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on helpompi mukautua esimerkiksi tuotteen saatavuudesta aiheutuviin ongelmiin. He 
voivat vaihtaa pienemmillä resursseilla ruokalistoja sekä tukkureita. 
 
Center-inn liiketoiminta myytiin 2013 tammikuussa HOK- elanto Oy:lle. Tämän myötä 
myös aikaisempi tukkuri vaihtui. Aikaisemmin tukkurina toimi Kespro ja liiketoimin-
nan myymisen yhteydessä tukkuriksi tuli Meira Nova Oy. Meira nova toimittaa lähes-
tulkoon kaikki elintarvikkeet, raaka-aineet sekä käyttötavarat Raffaelloon. Ainoita eri-
koistukkureita ovat vielä toistaiseksi kalatukku Eriksson, josta tilataan pääsääntöisesti 
kaikki kalat, äyriäiset, kalapakasteet ja jotkin lounaalla käytettävät puolivalmistuotteet. 
Toisena erikoistukkurina toimii Heinon tukku. Heinon tukusta tilataan käytännössä 
vain täydennyksiä ja sellaisia tuotteita mitä Meira novan valikoimissa ei syystä tai toises-
ta ole. 
 
3.3 Keittiön resurssit 
Tuotantokapasiteetin määrittäminen on yritykselle suuri strateginen päätös. Tuotanto-
kapasiteetti määrittelee yrityksen tuotantokyvyn. Varaamalla tai investoimalla suurem-
man tuotantokapasiteetin on yritys valmis suurempiin volyymeihin. Tämä tuo yrityksel-
le kuluja käyttämättömistä laitteista mikäli laitteet ei yllä käyttökapasiteetin maksimiin. 
Yritys jolla on liikakapasiteettia tuotantoon nähden, yrityksen käyttöaste tässä tapauk-
sessa laskee. Yritys voi tehdä myös kompromisseja tuotantokapasiteetin laajuudesta. 
Kompromissi voi perustua esimerkiksi keskiarvoon tuotannon arviosta. (Viitala & Jylhä 
2007, 180.) 
 
Laitevarustukseltaan keittiön tulee vastata sen toimintaa. Tuotantokeittiöissä ruoan 
valmistaminen alkaa tuotteen / raaka-aineen käsittelemisestä. Tästä syystä tuotantokeit-
tiön laitevarustus on kattavampi kuin jakelukeittiössä. Tuotantokeittiössä on enimmil-
lään tavaran vastaanotto-, varastointi-, esikäsittely-, kypsennys-, sekä astiahuolto-, ja 
tarjoilutilat. (Lampi ym. 2012, 102.) 
 
Raffaellon perustajan Kimmo Kuurman mukaan Ravintola Raffaellon keittiötilat ovat 
riittävät 280 asiakaspaikkaiseen ravintolaan nähden, koska ruokalista rakentuu suurem-
maksi osaksi puolivalmisteiden varaan. (Vitriini 1992, 29.) 
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Vielä 90- luvulla puolivalmisteiden käyttö keittiössä saattoi olla täysin normaalia tai ai-
nakaan sitä ei tarvinnut peitellä asiakkailta. Nykyäänkin ravintolat käyttävät puolivalmis-
teita, mutta puolivalmisteiden käytöstä ei välttämättä puhuta niin avoimesti. Raffaellon 
keittiön tuotantokapasiteetti volyymeihin nähden on mielestäni liian suppea, koska 
puolivalmisteiden käyttö on vähentynyt ja pyrimme tekemään mahdollisimman paljon 
itse käsityötä. Kapasiteetin lisääminen tarkoittaa investoimista, joka taas on suuri strate-
ginen päätös. Kapasiteetti vaikuttaa moniulotteisesti keittiön toimintaan. Jos keittiössä 
on paljon ylimääräistä tilaa, tulee enemmän ns. ylimääräisiä askelia, lisäksi maksetaan 
turhasta tilasta, eikä maksettuja neliöitä käytetä välttämättä tehokkaasti. Mikäli kapasi-
teetti keittiössä on volyymeihin nähden liian pieni voi keittiö olla useimmiten epäsiisti, 
koska tarvittaville tavaroille ei ole oikeita säilytyspaikkoja. Kylmiöt ovat usein liian 
kuormitettuja, eikä tehokkaaseen työskentelyyn tarvittavaa pöytätilaa ole tarpeeksi. Lii-
an pieni tuotantokapasiteetti saattaa vaikuttaa myös annosten valmistamiseen, toisin 
sanoen asiakas joutuu odottamaan ruokaa kohtuuttoman kauan mikäli keittiötä ei ole 
mitoitettu oikein asiakaspaikkojen mukaan.  
 
Koneet ja laitteet pitää mitoittaa tuotannon tarpeen mukaan. Koneet on kalliita inves-
tointeja ja ne ylläpitokustannukset ovat usein kalliita. Ravintola Raffaellossa on keittiön 
kokoon nähden juuri sopiva määrä koneita ja laitteita. Tässä tarkoitetaan keittiön fyysi-
seen kokoon nähden sopiva määrä, ei volyymillisesti. Raffaellon keittiöön riittää koko-
naisuudessaan perusruoanvalmistukseen tarvittavat laitteet ja välineet. 
 
3.4 Ruokatuotantoprosessi 
Ammattikeittiössä ruokapalvelujen tuottaminen on monitasoinen prosessi, jossa tuote- 
annos tai ateria – ja siihen liittyvä palvelu – tarjotaan asiakkaalle. Prosessi on toiminto-
jen ketju, jota analysoimalla ja hahmottamalla voidaan kehittää ruokapalvelujen tuotta-
mista. (Lampi ym. 2012, 17.) 
 
Ruokatuotannon ydinprosessi on ruokatuotantoprosessi (liite 1). Ydinprosesseilla tar-
koitetaan sellaisia prosesseja, joilla on suora yhteys asiakkaaseen. Ydinprosessi jakautuu 
pääprosesseiksi ja pääprosessit jakautuu vielä osaprosesseiksi. (Lampi ym. 2012, 19.) 
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Pääprosessit ruokatuotannossa ovat 
1) toiminnan suunnittelu 
2) ruokatuotevalikoiman hallinta 
3) ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu 
4) ruokatuotannon toteutus 
5) seuranta 
 
Toiminnan suunnittelu tarkoittaa yrityksen johdon ja omistajan linjattuja päätöksiä ruo-
kapalvelutoiminnasta. Linjaukset ohjaavat prosessin suunnittelua ja noudattavat toimin-
ta-ajatusta. Toiminnan suunnitteluun kuuluvat esimerkiksi palautteen keräämistä kos-
kevat ohjeet. (Lampi ym. 2012, 19.) 
 
Ruokatuotevalikoiman hallinta tarkoittaa suunnittelutyötä, joka jaksottuu esimerkiksi 
kiertävän ruokalistan mukaan. Ruokatuotevalikoiman hallinta tarkoittaa myös raaka-
ainehankintoja, ruokalistasuunnittelua, tavarantoimittajien kilpailutusta, sekä tuotekehi-
tystä. Tarkoituksena on kehittää, uudistaa ja ylläpitää tarvittavaa raaka-ainevalikoimaa ja 
asiakkaalle tarjottavaa ruokapalvelua. (Lampi ym. 2012, 19.) 
 
Tuotekehityksellä tarkoitetaan ruokalistalla olevien uusien ruokien kehitystä, sekä an-
noskorttien että ruokaohjeiden vakiointia. Entisiä ruokaohjeita päivitetään raaka-
aineiden hinnan sekä raaka-aineiden ominaisuuksien muututtaessa. Myös raaka-
aineiden kiinnostavuus ja ajankohtaisuus arvioidaan tuotekehityksessä. Työn tehokkuu-
den arviointi, kuten menetelmät ja työtapojen kehittäminen on tuotekehitystä. (Lampi 
ym. 2012, 19.) 
 
Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu on resurssien, eli toiminnan edellytysten 
suunnittelua ruokaohjeiden ja ruokalistan pohjalta. Näitä resursseja ovat esimerkiksi 
työntekijöiden työaika ja laitteiden käyttö. Valmistettavien ruokien määrästä on oltava 
arvio tai tietoa, joiden mukaan ruokaohjeita voidaan muokata. Tämän prosessin osat 
ovat raaka-aineiden tilaaminen, työnjako ja ajankäytön hallitseminen, sekä toteutusta 
  
10 
suunnitellaan pitkällä että lyhyellä aikavälillä. Suunnitteluun vaikuttaa tavarantoimituk-
sen sovitut aikataulut ja työvuorolistat. (Lampi ym. 2012, 20.) 
 
Ruokatuotannon toteutus on kokonaisvaltaisesti ruoan valmistamista, ruoan jakelua, 
tavaran vastaanottoa, ruoan tarjoilua asiakkaille, varastojen hallintaa ja työn etenemistä 
työajassa. Ruokaohjeet ja ruokalistat ohjaavat käytännön ruoan valmistamista. Suunnit-
telua vaativat tehtävät valmistuksen etenemisen kannalta ovat vielä esivalmistus, kyp-
sentäminen, annostelu, sekä koneiden ja laitteiden käyttö. Käytännön työtehtäviä ovat 
vielä tilausten ja saapuneen tavaran vastaanotto, vastaan otetun tavaran tarkistaminen, 
laadunvalvonta, sekä varaston hoito ja käyttö. Omavalvonta, jätehuolto ja puhtaanapito 
liittyy kaikkiin tuotannon vaiheisiin. (Lampi ym. 2012, 19; Määttälä, Nuutila & Saranpää 
2008, 61.) 
 
Seurannan tarkoituksena on kerätä tietoa ruokatuotannosta ja sen eri vaiheista. Seuran-
ta antaa tietoa ruokatuotantoprosessin onnistumisesta, tehdystä työtunneista, hävikin 
määrästä, raaka-ainekäytöstä, ostoista ja monista muista kustannuksista. Tuotantoa voi-
daan seurata esimerkiksi kirjaamalla tietoa asiakasmääristä ja toteutuneesta menekistä. 
Näillä seurantatoimenpiteillä voidaan seurata esimerkiksi mitkä tuotteet ovat suosittuja. 
Henkilökunta antaa palautetta valmistuksesta ja tarvittavista muutoksista. Asiakkaat 
antavat oman välittömän palautteensa, joka kerätään seurantaa varten. (Lampi ym. 
2012, 20.) 
 
Tietotekniikka tuo ammattikeittiössä mahdolliseksi tiedon hyödyntämisen ja tallentami-
sen samalla tavalla kuin missä tahansa muussa tuotannossa. Seurannan tuottamaa tietoa 
tuotantoprosessin kehittämisen kannalta on eri arvoisen tärkeää seurata. Seuraavalla 
kerralla tuotannonsuunnittelun perustietoon lisätään saatu uusi tieto ja samalla hylätään 
vanhaa tietoa. Myös henkilökunnalta saatu kokemusperäinen tieto on tärkeää, jotta 
päästään parempaan tulokseen. (Lampi ym. 2012, 20-21.) 
 
3.5 Asiakkaat 
Asiakas on yksi tärkeimmistä elementeistä koko ruokatuotannon suunnittelussa. Jo en-
nen liiketoimintasuunnitelman laatimista täytyy selvittää millainen potentiaalinen asia-
kas on. On otettava huomioon asiakkaan ikä, sukupuoli, sosiaalinen käyttäytyminen, 
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uskonto ja monia muita tekijöitä. Asiakas määrittelee sen tuleeko ravintola menesty-
mään vai ei. Kaiken tärkein tavoite on saada tarjottua asiakkaalle sellainen kokemus 
ravintolasta, että asiakas tulee myös takaisin. Tyytyväinen asiakas on avaintekijä siihen 
kuinka kauan ravintola pysyy kannattavana ja elinvoimaisena. (McVety, Ware & Ware 
2009, 25.) 
 
Markkinat kehittyvät jatkuvasti sekä kilpailu on muuttunut globalisaation myötä. Tar-
jonta ylittää kysynnän mikä asettaa yritykset sellaiseen asemaan, että asiakkaiden hank-
kimiseen sekä asiakassuhteiden säilyttämiseen täytyy tehdä entistä enemmän töitä. Yri-
tyksen menestymiselle ratkaisevassa asemassa on asiakasosaaminen. Asiakkaan ostopää-
tökseen vaikuttavat useat eri tekijät ja ne muuttuvat jatkuvasti. Ostopäätöksen tekemi-
seen vaikuttavat muun muassa: tarpeet, hinta, asenteet, odotukset, tulot, jäsenyydet se-
kä vertaisten antamat suositukset ja esimerkit. (Viitala & Jylhä 2007, 80-85.) 
 
Nykypäivänä ruoka määrittelee jo ihmisen identiteetin ja varsinkin nuoremmilla asiak-
kailla on jo oma erityinen ruokavalio jolla jokainen erottuu joukosta. Kyse on tämän 
hetken megatrendeistä sekä paikallisista ilmiöistä. Lähiruoan ja luontoystävällisten tuot-
teiden merkitys korostuu sekä ollaan kiinnostuneempia funktionaalisesta ruoasta sekä 
paikallisuudesta. Oma terveys ja hyvinvointi kiinnostaa yhä enemmän. (Raahenmaa, M. 
12.9.2013.) 
 
Raffaellon asiakaskunta koostuu suuremmaksi osaksi yli keski-ikäisistä kantasuomalai-
sista sekä turisteista. Alle 25 -vuotiaat ovat selvä vähemmistö Raffaellossa. (Teiksala 
2009, 20.) Ravintola Raffaello saavutti suuren suosion 90- luvun alkupuolella. Myös 
merkittävä osa ravintolan kanta-asiakkaista on tuolta ajalta. Raffaello on pystynyt pitä-
mään suuren joukon kanta-asiakkaana vielä tähänkin päivään asti. Tässä mainittakoon, 
että Raffaellossa järjestettiin elokuussa 2012 Raffaellon kanta-asiakkaille kutsutilaisuus 
Raffaellon 10 -vuotis syntymäpäivien vuoksi ja kanta-asiakkaita tuli tuolloin vieraaksi 
lähes 500 henkilöä. Tämä kertoi siitä, että Raffaellossa suhteellisen vakiintunut kanta-
asiakaspohja. 
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Viimeisimmän liiketoimintakaupan osalta ravintola Raffaellossa otettiin käyttöön s-
etukortti. Raffaelloon odotetaan runsaasti uusia asiakkaita asiakasomistajista. Helsingin 
alueella asuu yli 570 000 HOK- elannon asiakasomistajaa. (Paukkonen, M. 11.1.2013.) 
 
3.6 Tuotekehitys 
Tuotekehityksessä on tarkoitus taloudellisesti ja tehokkaasti kehittää joko olemassa ole-
vaa tuotetta tai luoda kokonaan uusi tuote olemassa oleville markkinoille (Raatikainen 
2008, 59-60). Tuotekehitys on osaltaan myös innovaatiota, sekä yksilön tai ryhmän luo-
vuutta. Liiketoiminta ja tuotekehitys vaatii innovaatioita, jotta se pystyy uusiutumaan ja 
näin ollen tuomaan markkinoille uusia tuotteita ja palveluita. (Raatikainen 2008, 46-48.) 
 
Luonnollisena osana yritystoimintaan kuuluu jatkuva palveluiden ja tuotteiden kehittely. 
Siksi yritys tarvitsee jatkuvasti tuotekehittelyä ja saada uusia tuotteita markkinoille. Yri-
tyksen perusta on tuote, jota asiakas haluaa. Ilman tuotetta ei siis ole yritystä. Isoimmis-
sa yrityksissä laaditaan erillisiä strategioita ja laaditaan omat resurssit tuotekehyksen 
laatimiseen. Tätä resurssien kohdistamista kutsutaan tuotekehitystoiminnaksi. Joissain 
toisissa yrityksissä taas tuotekehitys tapahtuu kaikessa hiljaisuudessa ilman mitään eri-
tyistä huomiota sekä resursseja. (Viitala & Jylhä 2007, 155.) 
 
Kehitettiinpä jotain koneita, lääkkeitä tai vaikka uusia elintarvikkeita ovat tuotekehitys-
toiminnan perusperiaatteet yhteneviä. Tuotetta jota kehitetään, on täytettävä aina tietyt 
perusedellytykset. Markkinoiden on oltava riittävät ja uuden tuotteen kilpailukykyinen 
olemassa olevilla markkinoilla. (Välimaa, Kankkunen, Langeroos & Lehtinen 1994, 7.) 
 
Tuotekehitys ei ole vain isojen yritysten asia, vaan pienemmätkin yritykset tarvitsevat 
tuotekehitystä. Tuotekehitys on avointa toimintaa yrityksen sisällä. Tuotekehitystä ei ole 
syytä salata eikä pitää vain tuotekehitysosaston hallinnassa. Mikään yritys ei selviydy 
pelkästään tuotekehityksellä, vaan tuotekehitys on osa yrityksen toimintaa ja vuorovai-
kutuksessa yrityksen muiden toimintojen kanssa. (Välimaa ym. 1994, 13.) 
 
Monipuolista osaamista tarvitaan kaikkeen kannattavaan liiketoimintaan. Yksikään yri-
tys ei pärjää markkinoilla, mikäli se on vahva vain jollain yksittäisellä osa-alueella. 
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Osaamista useilta eri alueilta tarvitaan mikäli tavoitteena on kasvattaa liiketoimintaa. 
Olipa kyseessä sitten high tech -yritys tai nakkikioski voidaan liiketoiminta jakaa neljään 
eri toiminta-alueeseen: Tuotanto, myynti ja markkinointi, kehitystoimi ja taloushallinto. 
Vaikka kyseessä olisi vain nakkikioskin pitäjä, tulisi hänenkin omata osaamista jokaises-
ta yllä mainituista osa-alueista. Osaamattomuus ja edellä mainittujen osa-alueiden lai-
minlyönti näkyy yrityksen kannattavuudessa ja mahdollisuudessa kasvaa sekä kehittyä. 
Tuotannon tehtävä on tuottaa mahdollisimman tehokkaasti ja kannattavasti tuotteita 
yritykselle, jotka vastaavat laadultaan ja kilpailukyvyltään annettuja vaatimuksia. Mark-
kinoinnin tehtävänä on seurata asiakkaiden tottumuksia ja kuinka hyvin tuote vastaa 
asiakkaiden odotuksia. Lisäksi markkinoinnin tehtävä on tehdä helposti myyvä / myy-
tävä tuote. Kehitystoimi pyrkii tehostamaan yrityksen toimintaa. Keskeisenä tehtävänä 
kehitystoiminnalla on kehittää yrityksen tuotetta paremmaksi. Tätä kehitystyötä kutsu-
taan tuotekehitykseksi. Lakisääteisistä asioista ja kannattavuudesta pitää huolen talous-
hallinto. (Välimaa ym. 1994, 9.) 
 
Palvelualoilla tämä sama tuotekehitys tapahtuu periaatteessa samalla tavalla kuin tuo-
tannollisillakin aloilla. Esimerkiksi hampurilaisketjut saattavat lanseerata jokin uuden 
version vanhasta hampurilaisesta. (Viitala & Jylhä 2007, 156.) 
 
Vaikka tuotesuunnittelu olisi kuinka ahkerasti toteutettu ei onnistuminen ole aina var-
maa, eikä loistavakaan tuoteidea välttämättä takaa kokonaisvaltaista tulosta. Tuotekehi-
tys liiketoiminnan osana on haastava kokonaisuus. Tuotekehitystoiminta edellyttää asi-
oiden tarkastelua usealta eri kantilta ja kehitystoiminnan täytyy tapahtua oikeaan aikaan. 
Kehitystyössä tapahtuvat virheet ovat usein kohtalokkaita yritykselle. Turhaan inves-
toidut laitteet ja tuloksettomaan markkinointiin budjetoidut resurssit voivat syödä no-
peasti yrityksen tulosta. Mikäli tuotekehitysprojekti epäonnistuu, voi virheiden paik-
kaaminen kestää kuukausia tai jopa vuosia. Epäonnistuneeseen tuotekehitykseen suun-
natuilla varoilla ja ajalla olisi voinut kehittää markkinoille uuden toimivan tuotteen. (Vä-
limaa ym. 1994, 18-19.)  
 
On olemassa joukko erilaisia menetelmiä ideoiden tuottamista varten. Nämä menetel-
mät voidaan jakaa kahteen pääryhmään; intuitioon perustuviin menetelmiin ja syste-
maattisiin eli diskursiivisiin menetelmiin. Intuitiivisessa menetelmässä käytetään hyväksi 
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ilmiöitä ja mielleyhtymiä, jotka alitajuisesti tulevat tietoisuuteen. Esimerkiksi kuljeske-
lemalla tavarataloissa ja näyttelyissä voi saada uusia ideoita, koska silloin altistuu erilai-
sille ärsykkeille ja virikkeille. Diskursiiviset menetelmät ovat systemaattisia menetelmiä, 
joissa yhdistellään ja analysoidaan ideoita erilaisia ideoita käymällä läpi tietty ajatusketju 
esimerkiksi käyttämällä apuna kaavioita. (Jokinen 2001, 36-39.) 
 
Tuotekehitystä tapahtuu kaikenkokoisissa yrityksissä. Keskitason ravintolat eivät vält-
tämättä käytä tuotekehitykseen niin paljon resursseja kuin voisi olettaa. Ravintola Raf-
faellossa tuotekehitykseen ei käytännössä ole varattu resursseja lainkaan. Tässä tapauk-
sessa tuotekehityksellä tarkoitetaan esimerkiksi uuden ruokalistan suunnittelua tai uusi-
en annosten ideoimista ja testaamista. Ravintola Raffaellossa myydään vuodessa noin 
kahdella miljoonalla eurolla ruoka-annoksia. Tällaisiin lukuihin päästäkseen tulee tuote-
kehitykseen suunnata resursseja. Täällä pystyttäisiin varmistamaan, että samankaltaisiin 
lukuihin päästäisiin myös jatkossa. 
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4 Uudistuneen ruokalistan suunnittelu ravintola Raffaelloon 
 
Raffaellon ruokalista on pysynyt käytännössä lähes muuttumattomana jo useita vuosia. 
Ravintolamaailma muuttuu ympärillä jatkuvasti, joten ruokalistan uusiminen oli tässä 
tapauksessa ajankohtaista. Tähän työhön ei tehty suoranaisesti kilpailija-analyysiä, mutta 
pintapuolisesti tarkasteltuna kilpailijoita sekä ruoka-arvostelusivustoja todettiin, että 
Raffaellon ruokatuote on jäänyt jalkoihin useassa osa-alueessa. Ruoan houkuttelevuus, 
esillepano, laatu olivat kilpailijoihin nähden heikompaa. Muut ravintolat uudistuvat 
säännöllisesti sekä keksivät uusia tapoja houkutella asiakkaita ja näin kilpailijoilla on 
keino kasvattaa liikevaihtoa. Raffaellon perinteisyyden vuoksi ei ravintolaan ole suu-
rempia muutoksia ja uudistuksia juurikaan tehty. Oli tietoinen riski ryhtyä uudistamaan 
sellaista ravintolaa joka on ollut elinvoimainen siitä asti kun ravintola vuonna 1992 pe-
rustettiin. Tässä tapauksessa muutokset sekä uudistukset täytyy olla tarkkaan harkittuja 
ja niillä pitää olla jotain konkreettista pohjaa, jotta niitä ryhdytään tekemään.  
 
Suurten muutosten tuominen tällaiseen työyhteisöön, joka on tottunut tekemään omaa 
työtänsä tietyllä tavalla jo vuosikausia on hankalaa. Kaikista järkevin ratkaisu tällaisessa 
tapauksessa oli luoda uusi ruokalista ikään kuin vanhojen raamien sisään. Uudessa ruo-
kalistassa keskityttiin niin ikään makuihin, annosten esillepanoon sekä hyvän laadun 
ylläpitämiseen. Tiettyjä asioita kuten, esimerkiksi pihvin paistamista ei tarvitse keksiä 
uudelleen.  
 
Uuden ruokalistan myötä toivottiin, että Raffaelloon tulisi paljon uusia sekä nuorempia 
asiakkaita ja tätä kautta saataisiin ravintolalle vielä uusia kanta-asiakkaitakin. Raffaello 
on perinteikäs ravintola vuosien takaa, mutta toisaalta Raffaellossa ei ole ollut mitään 
varsinaista klassikkoruokaa jonka vuoksi uudistus kannattaisi jättää tekemättä. Jos Raf-
faellolla olisi ollut aina joku tietty tarkka linja mitä ruokalistan suhteen noudatetaan ja 
sen vuoksi täysin uudenlaisen ruokalistan tekeminen olisi ollut tarpeetonta.  
 
Ruokalistaa voidaan lähteä suunnittelemaan erilaisista lähtökohdista. Yksi lähtökohta 
olisi kannattavuuden parantaminen, mutta tässä tapauksessa kyse ei ollut ruoan kannat-
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tavuudesta vaan ruokatuotteen epätasalaatuisuudesta sekä vanhentuneessa yleisilmees-
sä. Joten tässä opinnäytetyössä ei oteta suoranaisesti kantaa ruoan kannattavuuteen. 
 
4.1 Ruokalistan suunnittelun lähtökohdat 
Raffaellon aikaisempien ruokalistojen suunnittelu on aloitettu yleensä noin 10 viikkoa 
ennen ruokalistan julkaisemista. Aikataulut saattavat tietenkin muuttua tilanteiden mu-
kaan. Uuden ruokalistan suunnittelu aloitettiin vuonna 2012 syksyllä. Ruokalistan piti 
valmistua alun perin alkutalvella vuonna 2013, mutta suunnitteluvaiheessa vastaan tul-
leiden muutosten sekä punaisen langan puutteen vuoksi ruokalistan uudistus venyi ke-
vääseen. Normaalisti ruokalistaan on tehty kevyt päivitys yleensä noin puolen vuoden 
kuluttua listan julkaisemisesta. Nyt vastaan tulleiden asioiden vuoksi jätimme tekemättä 
vanhaan ruokalistaan tämän normaalin päivityksen vaan ruokalista uudistettiin kerralla 
kokonaan. 
 
Raffaellon ruokalista on ollut perustamisvuodesta lähtien välimerellinen. Niinpä väli-
merellistä teemaa jatkettiin myös uudella ruokalistalla. Välimeri on itsessään laaja käsite, 
ja käsittää yli 20 maata, mutta tässä työssä lienee viisainta puhua italialaisesta ruokakult-
tuurista. Välimeri teemana antaa varsinkin suunnitteluvaiheessa laajemman raaka-
ainevalikoiman, kuin pelkkä italialainen teema. Siispä on järkevämpää mainostaa itseään 
välimerellisenä ravintolana, koska se antaa tilaa tehdä tarvittaessa laajempia muutoksia 
ruokalistaan. Siksipä esimerkiksi ruokalistalta löytyvä espanjalainen chorizo -makkara 
sekä kyproslainen halloumi -juusto saa näin ”luvan” olla ruokalistalla. 
 
Ruokalistan suunnitteleminen on haastavaa työtä. Maailmassa on lukemattomia erilaisia 
raaka-aineita, ruoanvalmistustapoja, erilaisia yhdistelmiä, makuja sekä värejä. Näistä 
kaikista on nidottava yhteen sellainen paketti, joka voidaan toteuttaa käytännössä. Raf-
faellon volyymit, keittiöhenkilökunnan ammattitaito sekä keittiön kapasiteetti, laitteet ja 
tilat tuovat ruokalistan suunnitteluun sekä toteutukseen omat haasteensa. Raffaellossa 
on totuttu tekemään vuodesta toiseen asiat samalla tavalla. Uuden ruokalistan myötä 
tarkoitus oli tuoda uudenlaisia tapoja valmistaa ruokaa sekä saada uutta näkemystä an-
nosten esillepanoon. 
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Uuden ruokalistan suunnittelussa keskityttiin pääosin annosten virkistämiseen sekä ny-
kyaikaistamiseen. Vanhalta ruokalistalta poistettiin lähes kaikki raskaat kermaa sisältävät 
annokset. Palattiin takaisi siihen mikä on italialaisen ruoan perimmäinen tarkoitus. Ul-
konäöllisesti haluttiin ruoan vaikuttavat perinteiseltä italialaiselta. Selkeytettiin makuja 
sekä korostetaan erilaisia värejä ja niiden yhdistelmiä. Lisäksi ruokalistalle lisättiin 
enemmän kasvisvaihtoja ja poistettiin kokonaan muutamia liha-annoksia sekä vähen-
nettiin lihan osuutta osasta ruoista. Näin saatiin ruokalistaan täysin uudenlainen sekä 
nuorekas ilme. 
 
Ruokalistan suunnittelussa itse toteutukseen oli lähestulkoon vapaat kädet. Jotain asioi-
ta mitä ei saanut muuttaa oli lähinnä muutamat annokset, mitkä piti säilyttää sellaise-
naan. Lisäksi näin itse parhaimmaksi ruokalistan suunnittelussa apuna käytettiin lukuisia 
keittokirjoja, internetin ruoka-aiheisien sivustoja sekä omaa tieto taitoa. Center-Inn ra-
vintoloissa käytetään Cathrine kassajärjestelmää, jonka avulla selvitettiin, mitkä olivat 
ravintolan myydyimmät tuotteet ja millä tuotteilla oli parhaimmat katteet sekä potenti-
aalinen kasvumahdollisuus. Ravintolan myydyimpiä tuotteita muokattiin nykyaikai-
semmaksi ja sellaiset tuotteet, joilla ei ollut menekkiä tai tuotteet jotka olivat muuten 
vanhentuneita poistettiin kokonaan uudelta ruokalistalta. Suositut sekä ei suositut an-
nokset jaoteltiin käytännössä kymmenen myydyimmän annoksen joukkoon. Myydyim-
piä annoksia muokattiin, siten että annokset olivat linjassa uusien annoksien kanssa. 
Kymmenen kärjen alle jäävät annokset uudistettiin kokonaan.  
 
4.2 Italialainen ruokakulttuuri 
Italia koostuu 20 maakunnasta. Maakunnat eroavat toisistaan niin alueen keittiön, ih-
misten, identiteetin ja historian suhteen. Lähtökohtaisesti Italia voidaan jakaa kahteen 
alueeseen eli pohjoiseen sekä eteläiseen. Pohjois-Italian ruokakulttuuri on muodostunut 
varakkaammasta elintasosta kuin etelän. Pohjoisitalialaiset luonnehtivat itseään säntilli-
siksi, ahkeriksi sekä kiireisiksi. Etelä-Italia taas on täysin vastakohta pohjoiseen nähden. 
Ihmiset ovat enemmänkin rentoja, laiskoja, köyhiä, holtittomia sekä ystävällisiä. Poh-
joinen ja etelä ovatkin monista asioista hyvinkin eri mieltä, vaikka nykyään eroavaisuu-
det alkavatkin hämärtyä. Keski-Italiassa osa maakunnista ei tunnista olevansa pohjoista 
eikä etelää, joten he ovat omaksuneet molempien ilmansuuntien ruokakulttuurin. 
(Tuominen ym. 2012, 30.)  
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Monipuolinen ilmasto ja maasto Italiassa mahdollistaa harjoittaa hyvinkin erilaista maa-
taloutta. Pohjoisessa valmistetaan juustoa lehmänmaidosta ja etelässä juustoa valmiste-
taan pääosin vuohenmaidosta. Pohjois-Italiaan kuuluu runsas voin ja kerman käyttö ja 
Etelä-Italiassa käytetään enimmäkseen oliiviöljyä. Vaikka Italia jakautuu kärjistetysti 
sekä pohjoiseen polenta sekä risotto alueeseen, että myös eteläiseen pasta alueeseen, on 
kaikille Italialaisille yhtenäistä elämisen taito. (Dominé, A., Römer, J. & Ditter, M. 2006, 
517; Tuominen, S., Koski, T. & Kivilahti, K. 2012, 30.)  
 
Italiassa arvostetaan peruselintarvikkeita, raaka-aineiden tuoreutta, puhtautta, laatua 
sekä yksinkertaista nerokkuutta. Nämä ovat Italialaisen ruoan kulmakiviä. Italialaiset 
arvostavat myös ruoan terveellisyyttä sekä taloudellisuutta. (Dominé ym. 2006, 517.) 
 
Italian maakunnissa on suuria ruokakulttuurillisia eroja. Italian pienillä kaupunkivaltioil-
la on ollut aikoinaan oma lempiruokansa tai jokin tuote mikä on tehnyt kaupungin tun-
netuksi. Lisäksi erojen syitä löytyy myös maatieteellisestä seikoista, kuten sijainnista 
sekä maaperänlaadusta. Alueiden rikkaudet ja ulkomaavaltojen kanssa käyty kauppa 
selittävät myös osan eroavaisuuksista. (Enkovaara-Astraldi 2008, 5.) 
 
Italiassa syödään ateriat nauttimalla hetkestä. Kaikki kiire on myös tänä päivänä jäänyt 
pois ruoan ympäriltä. Yleisimmin Italialaiseen päivään kuuluu aamiainen, joka voi olla 
esimerkiksi kupillinen espressoa. Varsinainen aamiainen (sputino) syödään vähän myö-
hemmin noin kello kymmenen aikoihin. Tämä on yleensä baarista jotain pientä purta-
vaa. Vanhaan tapaan lounas nautittiin koko perheen kesken ja lounas oli koko päivän 
tärkein ateria. Nykyään Italialaiset nauttivat lounaaksi (seconda colazionen), joka on 
ikään kuin toinen aamiainen. Eli varsinaista vanhan ajan lounaskulttuuria ei välttämättä 
enää noudateta kaikkialla. Illalla syödään nykyään kevyemmin. Yleisemmin ilta-ateria 
sisältää yhden pääruoan sekä jälkiruoan. Varsinainen neljän ruokalajin illallinen (anti-
pasti, primi, secondi ja dolci), nautitaan nykyään vain sunnuntaisin ja tiettyinä juhlapy-
hinä. (Dominé ym. 2006, 517.) 
 
Italialainen ruoka on rustiikista, eikä esillepanoon ole tapana kiinnittää niinkään suurta 
huomiota. Italialaiset itse sanovat, että heidän ruokansa on täydellistä, joten miksi sitä 
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pitäisi ryhtyä muuttamaan. Siksi tätä nykyä usea nuori Italialainen kokki valitsee usein 
gastronomisen tien, jossa pääsee kokeilemaan kaikkea uutta. (Tuominen ym. 2012, 21.) 
 
4.3 Ruokalistan rakenne ja sisältö 
Ruokalista on jaettu yhdeksään kategoriaan ja loppusivulta löytyy kolme erilaista menu-
vaihtoehtoa. Annoksia uudella ruokalistalla on kaiken kaikkiaan 29 kappaletta, pizzat 
mukaan lukien. (Liite 2.) 
 
Ruokalista muodostuu alla olevista kokonaisuuksista. 
 
- Antipasti (Alkuun) 
- Insalate (Salaatit) 
- Leggero E Fresco (Kevyesti) 
- Le Ali (Siipeä) 
- Le Corna (Karjaa) 
- Le Pinne (Merten viljaa) 
- Primi Piati (Pastat ja risotot) 
- Le Pizze (Pizzat) 
- I Dolci (Jälkeen) 
- Menu Complete (Menut) 
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Antipasti – Alkuun 
 
Alkuruoat suunnitteltiin aavistuksen kevyemmiksi kuin edellisellä ruokalistalla. Huomi-
oon otettiin vuodenaika, joka oli tuolloin suunnitteluvaiheessa vielä kevät. Alkuruoista 
haluttiin kesää kohti kevyitä ja raikkaita. Sellaisia jotka ei taannuta ruokahalua sellaise-
naan, vaan tilaa on vielä pääruualle sekä jälkiruoalle. Keveyden sekä raikkauden lisäksi 
alkuruoat ovat värikkäitä ja houkuttelevia. Alkuruokia on ruokalistalla seitsemän kappa-
letta, pienet salaatit mukaan lukien 
 
Panzanella ja antipasto edustaa tässä osiossa perinteistä italialaista keittiötä. Panzanella 
on perinteisesti Toscalainen kotona valmistettava ruoka, joka valmistetaan tähteistä. 
Alkuperäistä panzanella- annosta mukailtiin siten, että annos koostuu pääosin samoista 
raaka-aineista kuten alkuperäinen, mutta siitä tehtiin enemmän salaattimainen sekä an-
nokseen lisättiin ilmakuivattua kinkkua, että saadaan myös yksi lihaa sisältävä alkuruo-
ka. (Kuva 1.) Alkuperäinen panzanella on kostea ja kakkumainen. Panzanella- annok-
seen tulee tuoretta tomaattia, mozzarella- juustoa, krutonkeja, ilmakuivattua kinkkua 
oliiviöljyä sekä reilusti tuoretta basilikaa.   
  
 
Kuva 1. Panzanella (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
 
Antipasto on sortimentti erilaisia raaka-aineita sekä komponentteja lautasella. Antipas-
toon käytettään niin lihaa, kalaa kuin kasviksiakin. Raffaellon antipastosta haluttiin teh-
dä kasvispainotteinen, joten annokseen ei laitettu lihaa lainkaan. Annos rakentuu ma-
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rinoiduista sienistä, taleggio- juustosta, grillatusta paprikasta, munakoisosta, puolikuiva-
tuista tomaateista sekä rucolasta. 
 
Capesante con gli amici eli kampasimpukkaa, suolaista, makeaa ja rapeaa (Kuva 3.) Täs-
sä annoksessa haluttiin herättää kaikki makuaistit kerralla henkiin siksi annoksessa on 
jokaisesta perusmausta jotain. Annos rakentuu pariloidusta kampasimpukoista, makeas-
ta myskikurpitsapyreestä, rapeaksi paistetusta chorizo- makkarasta sekä makeaksi kara-
mellisoidusta omenasta. (Kuva 3.) Ylempi kuva esittää edellisen ruokalistan vastaavaa 
annosta (Kuva 2.) 
 
 
Kuva 2. Antipasti di mare (Raffaello 2012.) 
 
  
Kuva 3. Capesante con gli amici (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
Lumache al vino rosso eli punaviinissä haudutetut etanat. Etanat olivat myös aikai-
semmalla ruokalistalla, mutta etana-annosta muutettiin siten, että siihen lisättiin perin-
teinen valkosipulivoi mausteeksi. Etanat haudutetaan makeassa punaviinikastikkeessa, 
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jonka jälkeen ne gratinoidaan valkosipulivoin kanssa uunissa. Etanat tarjoillaan rapean 
leipämurun kanssa. 
 
Zuppa di salmone tarkoittaa perinteistä suomalaista lohikeittoa. Tämä annos oikeastaan 
rikkoo kokonaisuuden ruokalistalta, mutta annos on tarkkaan mietitty muun muassa 
venäläisiä turisteja ajatellen. Vuosi toisensa jälkeen lohikeitto on turistien ansiosta yksi 
Raffaellon suosituimmista annoksista. 
 
Insalate – Salaatit 
 
Salaatit kuuluvat kesään. Salaateista haluttiin tehdä täyttäviä sekä runsaita. Varsinainen 
salaattiannos koostuu useasta eri salaattilajikkeesta, tuoreista vihanneksista sekä raik-
kaasta kastikkeesta. Klassikkona pidetty Caesar- salaatti pysyi ruokalistalla lähes muut-
tumattomana. 
 
Listalla on Caesar- salaatin lisäksi kaksi täysin toisistaan poikkeavaa salaattiannosta. 
Toinen salaatti on raikas, hedelmäinen ja sisältää halloumi- juustoa. Toinen salaateista 
on täyttävä, runsas ja rustiikkinen maalaissalaatti, jossa on lihaa, perunaa ja dressing- 
tyylistä salaattikastiketta. 
 
Leggero E Fresco – Kevyesti 
 
Kevyesti annokset on ollut ja ovat edelleen Raffaellossa myydyimpiä annoksia. Annok-
sen idea on, että pääraaka-aine tarjotaan salaatilla sekä pienellä lämpimällä kasvislisuk-
keella. Annokseen voi valita itse pääraaka-aineen, joko lohen, naudan sisäfileepihvin tai 
maissikananrinnan. Edellisellä ruokalistalla salaatti laitettiin suoraan pääruokalautaselle 
johon kasattiin loputkin annoksen komponentit. Huomattiin, että kun annos nostetaan 
lämpötiskille niin salaatti nuukahtaa lähes heti. Uudella ruokalistalla salaatti tarjoillaan 
side- annoksena erilliseltä lautaselta näin salaatti pysyy rapeana ja raikkaana. Salaatti on 
myös huomattavasti runsaampi edellisen ruokalistan annokseen nähden. 
 
Le Ali – Siipeä 
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Ruokalistalla on kaksi erilaista linnusta valmistettua annosta. Toinen on maissikananrin-
ta sekä toinen on hanhenrinta. Edellisellä ruokalistalla oli myös kaksi lintuannosta, ta-
vallinen broilerinrintafilee (Kuva 4.) sekä ankanrinta (Kuva 6.) Nämä raaka-aineet ha-
luttiin vaihtaa hieman laadukkaimpiin raaka-aineisiin. Maissikananrinta (Kuva 5.) on 
huomattavasti maukkaampi ja rakenteeltaan parempi kuin broilerinrinta. Ankanrinta 
haluttiin muuttaa vastaavaksi, joten hanhenrinta oli siihen luonnollinen vaihtoehto. Li-
säksi  kypsennystapoja muutettiin, siten että alttosaamia eli lämpösäilytyskaappia käyte-
tään loppukypsennykseen, jolloin lihan lämpötila tasaantuu sekä lintu säilyttää sille 
ominaisen rakenteen paremmin. 
 
Kasvislisukkeet maissikana-annoksessa on suomalaiseen makuun sopivat, peruna, salot-
tisipuli sekä paprika. Lisänä on pippurivoi joka muistuttaa edellisen ruokalistan pippu-
rikastiketta.  
 
 
Kuva 4. Pollo al pepe (Raffaello 2012.) 
 
 
Kuva 3. Pollo al burro pepato (Mikko Kukkonen 2013.) 
  
24 
 
(Kuva 4.) näkyy aikaisemman ruokalistan kana-annos ja (kuva 5.) näkyy uuden 
ruokalistan lähes samoista raaka-aineista valmistettua kana-annos. 
 
Hanhenrinnalle haluttiin tehdä hieman erikoisempia lisukkeita. Lisukkeilla haettiin 
tietynlaista makeutta annokseen. Annoksessa on paahdettua bataattia sekä 
myskikurpitsapyreetä, jotka taittuvat aavistuksen makean puolelle. Lisäksi annokseen 
tulee salottisipulia sekä vihreitä papuja (Kuva 7.) Aikaisemman ruokalistan vastaava 
annos, mutta raaka-aineena on ankanrinta (Kuva 6.) 
 
 
Kuva 4. Anatra sul risotto di fungi porcini (Raffaello 2012.)  
   
 
Kuva 7. Petto di oca dolce (Mikko Kukkonen 2013.) 
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Le Corna – Karjaa 
 
Ruokalistalla on kaksi pihviannosta sekä yksi vasikanmaksa-annos. Molemmat pihvian-
nokset ovat naudan sisäfileestä. Toinen pihviannos tarjoillaan kuumalta valurautapari-
lalta ja on ruokalistan kallein annos. Tämä annos on erityisen suosittu venäläisten asi-
akkaiden keskuudessa. Annokseen tulee bataattia, puolikuivattuja tomaatteja, vihreitä 
papuja sekä salottisipuli -paprikapaistosta.  
 
Toinen pihviannos on enemmän perinteinen. Tämä annos haluttiin pitää selkeänä il-
man mitään liian vahvoja ja räiskyviä makuja. Lisukkeeksi tulee klassinen papu- pe-
konipaistos, käsintehtyjä maalaisranskanperunoita sekä pippurimaustevoi. Annos vii-
meistellään punaviinikastikkeella.  
 
Maksa jakaa aina mielipiteitä. Maksasta joko siitä tykätään tai siitä ei tykätä. Maksan 
poistamista uudelta ruokalistalta pohdittiin, mutta Raffaellossa maksan menekki on 
ollut sellaista keskinkertaista. Maksa päädyttiin säilyttämään ruokalistalla, koska annos 
palvelee niitä asiakkaita jotka pitävät maksasta. Lisäksi maksa-annokselle laitettiin erilli-
sen asiakasomistajahinta. Maksa tarjoillaan tomaatin, paahdettujen perunankuorien, 
sekä papu- pekonin kanssa. 
 
Aikaisemmalla listalla oli vielä karitsan ulkofilee, joka jätettiin uudelta ruokalistalta pois, 
koska listalla oli jo fileetä. Mikäli ajankohta olisi ollut syksy olisi ruokalistalle voinut 
ottaa jonkin ylikypsän tai pitkään haudutetun tuotteen. Kesä ajankohtana oli väärä yli-
kypsille tuotteille. 
 
Le pinne – Merten viljaa 
 
Ruokalistalla on pääruokana kaksi kala-annosta. Rasvaisena kalana on lohi sekä vaa-
lealihaisena kalana siika. Suunniteltaessa kaloja ruokalistalle tuli vastaan monta ongel-
maa. Huomioon pitää ottaa saatavuus niin vuodenaikojen kuin volyymienkin pohjalta, 
hinta sekä eettisyys. 
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Salmone Arrostito con sale annokseen tulee kasvatettua norjalaista lohta, joka on lei-
kattu valmiiksi annospainoon. Kasvatettua lohta käytän sen vuoksi, että luonnon lohi 
on eettisesti kyseenalaista käyttää. Lohi pariloidaan ja tarjoillaan paahdetun bataatin 
sekä raikkaan salaatin kanssa. 
 
Edellisellä ruokalistalla oli myös siikaa. Siika oli tuolloin suomustettu ja nypitty filee 
(Kuva 8.) Annos haluttiin uudistaa, joten päädyttiin kokonaiseen siikaan. Kokonainen 
siika on kasvatettua murtoveden siikaa, koska luonnon siikakantaa tarkkaillaan. Siika on 
suomustettu, mutta siinä on ruodot tallella. Siika hiillostetaan kokonaisena ja tarjoillaan 
voihin muhennetulla perunalla sekä antiboise- öljyllä (Kuva 9.) 
 
 
Kuva 5. Grigliata mista di mare (Raffaello 2012.) 
 
 
Kuva 9. Due etti di lavarello (Mikko Kukkonen 2013.) 
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Primi Piatti – Pastat ja risotot 
 
Ruokalistalla on kolme erilaista pastaa sekä yksi risotto. Pastoja haluttiin keventää kesää 
kohden, sekä korostaa selkeyttää ja terävöittää makuja.  
 
Tomaattipasta lienee klassisin italialainen pasta-annos. Annokseen tulee mostaccioli- 
pastaa, tuoretomaattikastiketta sekä tuoreita pisaratomaatteja. Aitoa buffala- mozzarel-
laa sekä runsaasti tuoretta basilikaa. Nämä kolme väriä keskenään tekee annoksesta 
raikkaan ja houkuttelevan näköisen. 
 
Pasta cremosa con pollo annos on ainut konkreettisesti kermaa sisältävä pääruoka-
annos. Listalle haluttiin kuitenkin yksi raskaampi pasta-annos sadepäivien varalle. An-
nokseen tulee kananrintaa, mostaccioli- pastaa, timjamilla ja valkosipulilla mustettua 
kermaa sekä vuohenjuustomoussea. 
 
Tagliatelle del golfo pasta-annos (Kuva 11.) syntyi tuotekehittelyn kautta. Ruokalistalle 
haluttiin saada yksi äyriäisiä sisältävä annos ja pasta oli siihen luonnollinen vaihtoehto. 
Annos on ruokalistan kallein pasta-annos, kuten on myös raaka-aineetkin. Annokseen 
tulee tuore tagliatelle- pastaa, yön yli haudutettuja minimustekaloja, tuoreita katkarapuja 
sekä kokonaisia sinisimpukoita. Voi- valkoviiniliemi joka maustetaan muutamalla chili-
viipaleella tuo annokseen täyteläisyyttä sekä pientä terävyyttä. (Kuva 10.) kuvastaa edel-
lisen ruokalista samankaltaista annosta. 
 
  
Kuva 6. Linguine agli scampi (Raffaello 2012.)  
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Kuva 11. Tagliatelle del golfo (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
Risotto on joidenkin mielestä pakollinen annos italialaisessa keittiössä. Tavoitteena oli 
tehdä risotosta ikään kuin Raffaellon nimikkoannos. Raffaellon aikaisemman ruokalis-
tan risotoissa ei ollut oikein mitään tyyliä. Siksi henkilökunnalle painotettiin risoton 
koostumuksen sekä maun tärkeyttä. Nykyisen ruokalistan risotto on väriltään kauniin 
keltainen, joka saa värinsä sahramista sekä hennon makeasta myskikurpitsasta. Lisäksi 
risotto viimeistellään tryffelillä. (Kuva 12.) 
 
  
Kuva 12. Risotto arancione alla zucca tartufa (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
Le pizze – Pizzat 
 
Ruoka-annosten suunnittelun viimeisin vaihe oli pizzojen suunnittelu. Pizzaa ei tarvin-
nut keksiä uudestaan vaan pikemminkin pizzoissa piti muuttaa niiden täytteitä sekä pa-
rantaa tasalaatuisuutta kuten muuttamalla pizzakastikkeen ohjetta. Pizzat muutettiin 
vastaamaan paremmin täytteiltään nykyistä raaka-ainepohjaa mikä on keittiössä käytös-
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sä. Uudella ruokalistalla on määrällisesti saman verran pizzoja kuin vahallakin ruokalis-
talla.  
 
I Dolci – Jälkeen 
 
Jälkiruoka-annoksia on listalla kaikkiaan neljä sekä lisäksi on tarjolla valikoima erilaisia 
jäätelöitä ja sorbeita. Edellisen ruokalistan jälkiruoat olivat pääosin hyviä, mutta osa 
jälkiruoista sisälsi turhan monta komponenttia. Yksinkertaistin ja selkeytin jälkiruoat 
sekä keskityin enemmän niiden esillepanoon ja makuun. 
  
Jälkiruoista tiramisu on ollut Raffaellon ruokalistoilla pisimpään. Tiramisu on perinteri-
nen italialainen jälkiruoka. Tiramisu pidettiin lähes muuttumattomana ruokalistalla, ai-
nut mitä tässä jälkiruoassa muutettiin oli raaka-ainesuhteet sekä lisättiin keltuaisia mas-
saan, jotta siihen saadaan kellertävää tiramisulle ominainen väri. 
 
Suklaafondant on ollut Raffaellon asiakkaiden suosiossa jo pitkään. Tämänkin jälkiruo-
ka haluttiin pitää lähes samanlaisena. Annoksesta muutettiin, suklaa -fondantin kanssa 
tarjottava jäätelö vaniljajäätelöstä mustaherukkajäätelöön. Tällä saatiin enemmän väriä 
ja moniulotteisuutta annokseen. Lisäksi annoksessa on marjoista valmistettu pyree sekä 
tuoreita marjoja (Kuva 13.) Edellisen ruokalistan suklaa -fondant annos sisälsi mustahe-
rukkajäätelön sijaan vaniljajäätelön (Kuva 12.) 
 
 
Kuva 7. Pasticcino al ciccolato caldo (Raffaello 2012.) 
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Kuva 13. Fondant classico (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
Panna cotta al limone eli sitruuna  -panna cotta. Panna cotta on alkuperäinen ja aito 
italialainen jälkiruokaklassikko. Tavoitteena oli muuttaa Raffaellon ruokalista enemmän 
italialaiseen suuntaan, joten tämä jälkiruoka oli tässä tapauksessa oiva valinta. Lisäksi 
ajankohtaan nähden tämä jälkiruoan haluttiin olevan raikas ja kevyt. Panna cotta on 
myös jälkiruoista edullisin (Kuva 14.) 
 
 
Kuva 8. Pannacotta al limone (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
Frutti vari ebberezzi di rum eli leikkisästi rommista humaltuneet hedelmät. Ohjeena 
annettiin, että yksi jälkiruoka tulee olla hedelmistä. Edellisen ruokalistan hedelmäjälki-
ruoka oli marinoitu päärynä sekä marjasorbettia (Kuva 15.) Uuteen annokseen testattiin 
muutamia erilaisia mausteliemiä eri hedelmien kanssa. Lopuilta päädyttiin tummasta 
rommista, fariinisokerista, vaniljasta sekä tähtianiksista keitettyyn mausteliemeen. Siihen 
hedelmiksi valittiin ananas, nektariini sekä aprikoosi. Hedelmät maustetaan lämpimällä 
mausteliemellä, johon lisätään lopuksi mojitosta tuttuja makuja kuten minttua ja limeä. 
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Annokseen tulee vielä paahdettuja mantelilastuja sekä raikasta jogurttijäätelöä (Kuva 
16.) 
 
 
Kuva 9. Sorbetto di fracola con pera marinata (Raffaello 2012.) 
 
 
Kuva 16. Frutti vari ebbrezzi di rum (Mikko Kukkonen 2013.) 
 
4.4 Ruokalista-analyysi 
Raffaellon ruokalistoja tutkittiin vuodesta 2000 aina vuoteen 2012 asti. Ennen vuotta 
2000 olevia ruokalistoja ei ollut tarkastelussa mukana, koska ruokalistoja ei ollut saata-
villa. Tarkoituksena oli etsiä ruokalistoista kunkin ajanjakson aikana ilmenneitä trendejä 
tai ilmiöitä mitä ruokalista saattoi seurata. Ruokalistoista huomattiin, että ne eivät suo-
ranaisesti noudata eikä seuraa mitään sen hetken ilmiötä tai trendiä. Ruokalistat olivat 
laadittu oikeastaan vailla ilman mitään tyyliä tai suuntaa. Merkittävämpiä muutoksia 
mitä ruokalistoista pystyi havaitsemaan olivat vuosittainen annosten väheneminen sekä 
hintojen tasainen nousu. Ilmeisesti ajatus vuonna 2000 oli ollut, että pyritään tarjoa-
maan mahdollisimman monelle jotain. Annoksia on poistunut tasaisesti 1-4 kappaletta 
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per ruokalista. Vuoden 2000 ruokalistassa annoksia oli jopa 41 kappaletta sekä sen li-
säksi oli vielä erillinen jälkiruokalista. Viimeisimmässä ruokalistassa annoksia on koko-
naisuudessaan 28 kappaletta. Hinnat nousivat jokaisella ruokalistalla, mikä taas on seli-
tettävissä yleisellä hintojen nousulla. 
 
Eräs mielenkiintoinen asia mikä ilmeni vuoden 2007 ruokalistalta oli se kun Kuurmien 
perhe myi Centre-Inn liiketoiminnan Henri Klimscheffiskij’lle, Matti Himbergille ja 
Toni Pokelalle. Uudet omistajat halusivat kasvattaa selvästi liikevaihtoa nostamalla hin-
toja. Tämän seurauksena silloiselle ruokalistalle tulleiden annosten hinnat nousivat pai-
koitellen jopa 30% edelliseen ruokalistaan verrattuna. 
 
Vuosina 2007 - 2012  julkaistuista ruokalistoista ei löydy juuri lainkaan eroavaisuuksia. 
Listat seuraavat kirjasinkokoa myöten edeltäjäänsä. Tästä voidaan päätellä, että mitään 
muutoksia ruokalistoille ei joko haluttu tehdä tai muutokset jätettiin tekemättä jostain 
muusta syystä. Ruokalistat voidaan jakaa karkeasti kahteen ajanjaksoon. Vuoden 2000-
2006 sekä vuoden 2007-2013 ruokalistat. Näinä kahtena erillisenä ajanjaksona ruokalis-
toilla olevat muutokset ovat selvästi havaittavissa. Ruokalistoja ei verrattu muiden ra-
vintoloiden ruokalistoihin, vaan tarkoituksena on analysoida Raffaellossa tarjottavan 
ruokien kehittymistä. 
 
Ruokalistat vuosilta 2000-2006 
 
Näinä vuosina ruokalistat olivat vielä rohkeasti erilaisia. Ruokalistoissa käytettiin gast-
ronomisia termejä sekä kokeiltiin rohkeampia raaka-aineita. Ruokalistakieli oli ”leik-
kisää”, eikä suinkaan vakavaa. Ruoasta haluttiin kertoa tarina tuona aikana. Ruokalis-
toilta pystyi poimimaan sellaisia yksittäisiä annoksia kuten rotukarjan lihaa, kananpo-
jankoipia sekä jotain tuona aikana ilmenneitä ruoanvalmistustapoja, kuten hiillostami-
nen, tiristäminen sekä pikkelöiminen. Vaikka Raffaellon ruoka on aina suuntautunut 
välimerellisiin maisemiin, niin siitä huolimatta ruokalistalta on löytynyt noina vuosina 
suomalaisia klassikoita, kuten esimerkiksi poro ja lohikeitto. Nämä suomalaiset annok-
set olivat tarkoitettu lähinnä ulkomaalaisille turisteille. 
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Ruokalistat vuosilta 2007-2013 
 
Vuoden 2007 liiketoiminnan myymisen johdosta uudet omistajat halusivat ruokalistasta 
omannäköisensä. Ruokalistoja ei muutettu lähes lainkaan vuosien 2007 - 2012 välisenä 
aikana. Ruokalistoilla esiintyy vuodesta toiseen samoja raaka-aineita, joita oli muutettu 
vain hyvin maltillisesti. Esimerkkinä mainittakoon, että kampasimpukka raaka-aineena 
esiintyy neljällä peräkkäisellä ruokalistalla. Annoksesta oli vaihtunut oikeastaan vain 
kampasimpukan kypsennystapa. Kampasimpukkaa tarjoiltiin vuodesta 2007 vuoteen 
2012 asti joko pariloituna, marinoituna, paistettuna tai grillattuna. Tuolloin ruokalistaa 
ei haluttu dramaattisesti uudistaa, vaan ruokalista uudistettiin vuotta edeltävän menekin 
mukaan. Sellaisia annoksia, joita asiakkaat tilasivat usein ne säilytettiin ruokalistalla 
muuttamattomana. Ainoastaan sellaisia annoksia saatettiin muuttaa joiden menekki oli 
selkeästi heikkoa. 
 
Itse ruokalistakieli muuttui paljon konservatiivisemmaksi. Nimillä ei enää leikitty, eikä 
annokset herättäneet oikeastaan mitään mielikuvia. Sanat kuten pariloitu sekä marinoitu 
toistuivat useassa annoksessa. 
 
Viimeisin ruokalista vuodelta 2013 oli suurimpia ruokalistauudistuksia Raffaellossa. 
Tässä ruokalistassa täytyi ottaa huomioon Raffaellon aikaisempi ruokalistahistoria. 
Vaikka muutoksia uusimpaan ruokalistaan tehtiin huomattavasti enemmän kuin aikai-
sempina vuosina, niin siitä huolimatta perusrakenteeltaan ruokalista noudattaa edellisiä 
ruokalistoja. Ruokalistaa supistettiin entisestään sekä raaka-aineita vaihdettiin toisiin 
vastaaviin raaka-aineisiin, kuten broilerinrinta maissikananrintaan sekä ankanrinta vaih-
dettiin hanhenrintaan. Ruokalistan ulkoasu koki suurimman muutoksen. (Liite 2.) Ruo-
kalista muuttui ulkoasultaan nuorekkaammaksi sekä värien käyttö lisääntyi aikaisem-
paan ruokalistaan verrattuna (Liite 4.) Fonttia selkeytettiin, jotta ruokalistaa on hel-
pompi lukea. Ruokalistakieli pysyi edelleen konservatiivisena. Viimeisin jälkiruoka uu-
della ruokalistalla on ”rommista humaltuneet hedelmät”, joka hieman keventää ruoka-
listan luettavuutta tuomalla siihen pienen humoristisen vivahteen. 
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4.5 Tuotannon suunnittelu 
Tuotannon suunnittelussa täytyi ottaa huomioon lukuisia eri asioita ja muuttujia. Huo-
mioon täytyi ottaa erityisesti keittiön tuotantokapasiteetti, raaka-aineiden saatavuus, 
henkilökunnan ammattitaito sekä tuotantovolyymit. Teemana välimerellisyys toi käyt-
töön laajan valikoiman erilaisia raaka-aineita. Näistä raaka-ainesta täytyi valita sellaiset 
raaka-aineet joita keittiössä pystytään käsittelemään järkevästi ja joiden saatavuus on 
taattu läpi vuoden. 
 
Tuotannon suunnittelua lähdettiin suunnittelemaan siten, että ensiksi mietittiin millaisia 
valmistusmenetelmiä sekä raaka-aineita edellisillä ruokalistoilla oli käytetty. Tästä saatiin 
rakennettua raamit uudelle ruokalistalle. Raaka-aineet pysyivät edelliseen ruokalistaan 
verrattuna hyvin samankaltaisena. Näin voitiin varmistaa raaka-aineiden saatavuus sekä 
laatu. Käsittely sekä valmistustapoja muutettiin uudella ruokalistalla enemmän. Puoli-
valmisteista luovuttiin lähes kokonaan ja samalla tuoreiden raaka-aineiden osuutta lisät-
tiin. Tämä tarkoitti myös käsityön lisääntymistä keittiössä. Tässä tapauksessa täytyi olla 
tarkkana, että käsityö ei kuormita keittiötä liikaa, koska käytettävät työtunnit pysyivät 
edelliseen ruokalistaan verrattuna samana. 
 
Henkilökunnan kouluttuminen uusiin valmistus-, ja käsittelytapoihin sekä toisenlaisiin 
tekniikoihin tapahtui oman työn ohessa. Tukena oli myös testatut ruokaohjeet, joita 
noudattamalla lopputulos on halutunlainen. 
 
4.6 Ruokaohjeiden suunnittelu 
Ravintola Raffaello kärsi pitkään ruokatuotteen epätasalaatuisuudesta. Laadun vaihtelut 
johtuivat johtamisen puuttumisesta sekä keittiön henkilökunnan omista näkemyseroista 
ruoan valmistuksessa. Tasalaatuisuus on Center-Inn –ravintoloiden teema vuonna 
2013. Uudella ruokalistalla keskitytään muun muassa tasalaatuisuuden ylläpitämiseen 
sekä peruslaadun kasvattamiseen. Tässä apuna käytetään tarkkaan laadittuja ja ennak-
koon testattuja ruokaohjeita (Liite 3.) sekä valvovaa johtamista. Annoksia ja esivalmis-
teita teetetään niin kauan, että keittiön jokainen työntekijä osaa lähes ulkoa ruokalistan 
kaikki reseptit. Tätä työtä valvotaan jatkuvasti esimiesten avulla. Jos tuotteessa havai-
taan sellaista mikä ei vastaa sovittua laatua, niin tässä tapauksessa tuote valmistetaan 
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uudestaan. Mikäli annoksiin haluttaan muutoksia, niin siitä keskustellaan yhdessä ja 
tarvittaessa sovittaan uusi yhteinen tapa valmistaa tuote. 
 
Ruokaohjeiden suunnittelussa käytettiin apuna lukuisia keittokirjoja sekä ruoka-aiheisia 
internetsivuja. Ruokaohjeita mukailtiin vastaamaan paremmin keittiön ammattitaitoa. 
Annoksia testattiin useaan otteeseen eri ruokaohjeilla. Oikean ruokaohjeen sekä ai-
nesuhteiden löydyttyä ruokaohje kirjoitettiin puhtaaksi ja tulostettiin käyttöön. Ruoka-
ohjeet on tehty erikseen kylmän keittiön puolelle sekä lämpimän keittiön puolelle. 
Kylmää puolta kutsutaan yleisemmin termillä ”kalla” sekä lämmintä puolta keittiöstä 
kutsutaan yleisesti joko ”hella, tai paisto” Lopussa olevassa liitteessä käytettään termejä 
kalla sekä paisto. (Liite 3). 
 
4.7 Havainnointi 
Tässä työssä suoritin havainnoin, siten että keräsin sähköpostiini tulleita asiakaspalaut-
teita ja liitin ne suorin lainauksin tämän tekstin loppuun. Asiakkaat voivat antaa palau-
tetta suoraan ravintola Raffaellon kotisivuilta, josta löytyy linkki palautteen antamiseen. 
(Center-Inn, palautelomake 2013.) Tutkittuani saatuja palautteita pidemmältä aikavälil-
tä, huomasin suuren muutoksen palautteiden laadussa sekä sisällössä. Tarkasteltuani 
aikaisemman ruokalistan palautteita huomasin, että lähes suurin osa negatiivisista pa-
lautteista koski tavalla tai toisella ruokaa. Uuden ruokalistan palautteet ovat toista luok-
kaa. Ruokaa ei ole moitittu yhdessäkään palautteessa mitä asiakkailta on tullut. Poikke-
uksena on salihenkilökunta, joka vaihtelevasta palvelualttiudesta johtuen kerää suu-
remmalta osalta negatiivista palautetta. Tämä taas saattaa heijastaa kokonaispalveluun ja 
ruoan miellyttävyys saattaa kärsiä turhaan tarjoilijan negatiivisuudesta. 
 
Myös henkilökunnalta on kerätty suoraa palautetta. En käyttänyt palautteen keräämi-
seen mitään palautelomaketta, vaan suoritin palautteen keräämisen kyselemällä suulli-
sesti jokaiselta työntekijältä erikseen. Jokainen joka työskentelee Raffaellossa, pitivät 
kokonaisuudessaan uutta ruokalistaa parempana kuin edellistä. Jotain yksittäisiä annok-
sia tai raaka-aineita saatettiin jäädä kaipaamaan vanhalta ruokalistalta. 
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Alle on listattu sellaiset asiakaspalautteet jotka koskivat pääosin ruokaa. Palvelusta tulee 
määrällisesti enemmän palautetta kuin suoraan ruoasta. Viimeisin palaute on lyhennetty 
siitä syystä, että palaute alkaa ruoan kehumisella, mutta päättyy usean sivun mittaiseen 
palauteryöppyyn heitä palvelleesta tarjoilijasta.”kävin ekan kerran 21.10.92 siellä viettämässä 
synttäreitäni. oli upeaa! sen jälkeen olen käynyt siellä syömässä ja myöskin terassilla. terassihan on ny-
kyisin erilainen mutt ei haittaa. ruokalista on mahtava, jokaiselle jotakin. ja jos ystäväni tulevat hesaan ja 
kysyvät minne voisi mennä, suosittlen aina rafaelloa. myös muillekin!! parhaimpia paikkoja hesassa!” 
(Nainen, Helsinki. 24.10.2013) 
 
        
”Olimme facediilin paperilla kokeilemassa paikan ruokaa ja palvelua. Ruoka oli hyvää ja 
palvelu, jos mahdollista, vielä parempaa. Kuitissa lukee tarjoilija 61, nimeä en muista, oli 
täydellinen. Kiitos kovasti, tulemme uudestaan.” (Nainen, Helsinki. 14.10.2013) 
 
       
     
”Kaikki oli aivan täydellistä. Tarjoilijamme Taru oli erittäin ystävällinen ja hoiti työnsä 
erinomaisesti. Ruuat olivat aivan loistavia. Voin vieläkin maistaa ne suussani :) Iltamme oli 
todella onnistunut! Iso kiitos!” (Nainen, Helsinki. 30.7.2013) 
 
        
 ”Hei! 
Kävin ensimmäistä kertaa ravintolassanne syömässä ja valitsin myskikurpitsarisoton ja 
voin sanoa risottojen ystävänä, että oli parasta mitä olen koskaan syönyt! Puansipulia olen 
aina vähän vierastanut, mutta sekin muutti ennakkoluuloni. Miten se olikaan valmistettu, 
kun oli ihanan makeaa. Teille on tultava uudestaan, onkohan tämä lista vielä kauan voi-
massa? Pitäkää aina risottoja menussanne, kiitos!” (Nainen, Helsinki. 24.6.2013) 
 
        
”LOISTAVAA ja MAHTAVAA PALVELUA ja RUOKAA! Tätä odotin, Teihin luotin ja 
Te lunastitte ihanan illan! T. "kolme lasten lehtipihviä, yksi vähän isommalle lapselle :)" 
(Nainen, Helsinki. 15.7.2013) 
 
       
Meitä oli 27 hengen ryhmä. Ruoka oli todella hyvää ja puitteet viihtyisät, mutta palvelu ei 
monenkaan meidän mielestä ollut asiallista. (Nainen, Helsinki. 15.10.2013) 
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5 Pohdinta 
 
Uuden ruokalistan suunnittelu ravintola Raffaelloon oli erittäin mielenkiintoinen ko-
kemus. En ole aikaisemmin suunnitellut uutta ruokalistaa näin laajassa mittakaavassa. 
On lähtökohtaisesti eri asia suunnitella ruokalista, esimerkiksi pieneen muutaman asia-
kaspaikan käsittävään lounaskahvilaan, kuin lähes 300 asiakaspaikkaiseen illallisravinto-
laan. Kohtasin suunnitteluvaiheessa useita ongelmia, jotka pystyin mielestäni ratkaise-
maan. Ongelmia tuli muun muassa raaka-aineiden saatavuuden kanssa. Varsinkin kalo-
jen valitseminen ruokalistalle oli erityisen hankalaa. Välillä tuntui, että mitään vedessä 
elävää ei saa laittaa ruokalistalle, koska tavalla tai toisella se on epäeettistä. Eettisin vaih-
toehto oli tässä tapauksessa käyttää ruokalistalla vain kasvatettuja kaloja. 
 
Ravintola Raffaello ei ole uudistanut ulkoasuaan eikä ruokalistaansa kunnolla oikeas-
taan vuoden 2000 jälkeen. Tästä herääkin kysymys, että miksi jotain toimivaa liikeideaa 
tai ruokalistaa tulisikaan uudistaa, jos kerta kaikki toimii? Raffaellossa kävi kuitenkin 
asiakkaita tasaiseen tahtiin, eikä pahimpia notkahduksia juuri ollut. Jos taas tarkastellaan 
asiaa ruoasta ja palvelusta saadun palautteen perusteella, tässä tapauksessa uudistus tuli 
tarpeeseen. 
 
Vaikka ravintola Raffaello mainostaa itseään välimerellisenä ruokaravintolana, painotin 
kuitenkin ruokalistan seuraamaan pääsääntöisesti italialaista ruokakulttuuria. Välimerel-
lisyys on laaja käsite varsinkin ruokakulttuurin osalta joten totesin, että välimerellinen 
linja ruokalistassa olisi ollut liian laaja. Mielestäni useimmiten kuluttaja yhdistää välime-
ren juuri italiaan. Italialaisuus tietyllä tavalla sopii suomalaiseen makuun, koska italialai-
sessa ruoassa tulevat esille yksinkertaiset maut ja sen rustiikkinen luonne. 
 
Päätin tämän opinnäytetyön aiheen siinä vaiheessa kun sain tehtäväkseni suunnitella 
Raffaelloon uuden ruokalistan. Oikeastaan parempaa aihetta en olisi voinut toivoa, 
koska ruoan valmistaminen ja siihen liittyvä suunnittelu on selkeästi omaa vahvuusalu-
ettani. Opinnäytetyön kirjoittaminen kuitenkin kesti arvioitua kauemmin. Alkuperäisen 
aikataulun mukaan ruokalistan piti olla valmis vuoden 2012 loppuun mennessä. Näin ei 
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kuitenkaan ollut vaan ruokalistan julkaisu siirtyi 2013 kevääseen. Sain opinnäytetyöhön 
tarpeeksi materiaalia oikeastaan vasta julkaisun jälkeisinä kuukausina, joten varsinainen 
opinnäytetyön kirjoittaminen alkoi vasta kesän jälkeen. 
 
5.1 Kehitysideat 
Opinnäytetyön edetessä huomasin muutamia kehitysideoita mitä voisi hyödyntää jat-
kossa kun suunnitellaan uusia ruokalistoja. Ruokalistojen suunnitteluun täytyy tehdä 
projektinhallintakaavio, jonka avulla pystytään etenemään halutussa aikataulussa. Näin 
mahdolliset aikataulua hidastavat muutokset voidaan huomioida ennakkoon. Ruokalis-
tojen suunnitteluun tulee varata riittävästi aikaa sekä resursseja. Suurin osa ajasta menee 
konkreettisesti uusien ruokien ideoimiseen sekä annosten testaamiseen. Testauksiin 
täytyy varata riittävästi resursseja, koska tuote ei välttämättä toimi ensimmäisellä tes-
tauskerralla. Tarvitaan raaka-aineita, henkilötyötunteja sekä rauhallinen työskentely-
ympäristö, jossa voi ilman häiriötekijöitä testata uusia annoksia. 
 
Mikäli kyseessä on suurempi uudistus, esimerkiksi konseptin kokonaan uudelleen 
suunnittelu tulee myös henkilökunnan perehdyttämiseen varata riittävästi resursseja. 
Tässä projektissa huomasin, että esimerkiksi keittiön kouluttaminen uusiin työskentely-
tapoihin vaatii useamman päivän totuttelua. Tänä aikana täytyy esimiehen (mielellään 
itse ruokalistan suunnittelijan) olla jatkuvasti läsnä. Tämä tarkoittaa ruokalistan laatijalle 
pitkiä työpäiviä, että saadaan jokainen ravintolassa työskentelevä henkilö sisäistämään 
uudet annokset. Mikäli henkilökuntaa joudutaan kouluttamaan ammatillisesti, tulee tä-
hän varautua hyvissä ajoin. Henkilökunnalle voidaan tarvittaessa järjestää erillinen työ-
päivä jossa käydään ennakkoon läpi uuden ruokalistan valmistustapoja.  
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Liite 2. Ravintola Raffaellon uusi ruokalista 
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Antipasti t Alkuun
PANZANELLA       12,00
Buffalo mozzarellaa, luumutomaattia, krutonkeja, 
basilikaa sekä paahdettua parmankinkkua
Buffalo mozzarella, plum tomatoes, 
croutons with fresh basil and roasted parma ham
ANTIPASTO DALL’ ORTO    G     12,00  
Marinoituja herkkusieniä, taleggio-juustoa, makeaksi grillattua 
paprikaa, munakoisoa sekä puolikuivattua tomaattia
Mushrooms, taleggio, roasted sweet pepper, 
aubergine and semi-dried tomatoes
CAPESANTE CON GLI AMICI VL   G    13,90
Paistettua kampasimpukkaa, chorizo-makkaraa, 
karamelliomenaa sekä kurpitsapyreetä
Fried scallop with chorizo, caramelized apples and 
butternut squash puree
LUMACHE AL VINO ROSSO    VL     12,50   
Punaviini-valkosipulivoissa gratinoituja etanoita
Snails gratinated in red wine and garlic butter
ZUPPA DI SALMONE           10,90 / 14,80      9,90 / 13,80
Lohikeittoa ja ruisleipää    
Salmon soup with rye bread
Insalate t Salaatit
CAESAR CON POLLO O CON SALMONE   L    
Caesar salaatti / Caesar salad 
 - maissikanalla / with corn-fed chicken  12,50 / 15,50 
 - lohella / with salmon    13,00 / 16,00
COLORATA CON FORMAGGIO HALLOUMI   VL   G 12,00 / 16,00 
Raikkaita salaatteja, halloumijuustoa, minttua, viinirypäleitä, 
luumutomaattia, pinjansiemeniä sekä mandariini-vinaigretteä
Fresh lettuce, halloumi, mint, grapes, plum tomatoes 
and pine kernels with mandarin vinaigrette
RUSTICA E CROCCANTE    L              11,00 / 13,00 
Raikkaita salaatteja, parmankinkkua, vihreitä papuja, 
luumutomaattia, krutonkeja, paahdettua perunaa sekä 
hunaja-sinappikastiketta
Fresh lettuce, parma ham, green beans, 
plum tomatoes, croutons and roasted country style 
potatoes with honey-mustard dressing
L   Laktoositon /  Lactose free
VL  Vähälaktoosinen / Low lactose 
G   Gluteeniton / Gluten free
S-Etukortilla asiakasomistajahintaan
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Liite 4. Esimerkki Raffaellon edellisestä ruokalistasta 
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Liite 3. Esimerkkejä ruokaohjeista 
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Liite 4. Produkti 
RAFFAELLON	  AC-­‐	  LISTA	  2013	  
Antipasti	  	  
ALKUUN	  
Panzanella	   	   	   12,00	  
Buffalo	  mozzarellaa,	  luumutomaattia,	  krutonkeja,	  basilikaa	  sekä	  paahdettua	  parmankinkkua	  
Buffalo	  mozzarella,	  plum	  tomatoes,	  croutons	  with	  fresh	  basil	  and	  roasted	  parma	  ham	  
	  
Antipasto	  dall'	  Orto	  	   	   12,00	  
Marinoituja	  herkkusieniä,	  taleggio-­‐	  juustoa,	  makeaksi	  grillattua	  paprikaa,	  munakoisoa	  sekä	  semi-­‐	  
tomaattia	  
Mushrooms,	  taleggio,	  roasted	  sweet	  pepper,	  aubergine	  and	  semi-­‐dried	  tomatoes	  
	  
Capesante	  con	  gli	  Amici	   	   13,90	  
Paistettua	  kampasimpukkaa,	  chorizo-­‐	  makkaraa,	  karamelliomenaa	  sekä	  kurpitsapyreetä	  
Fried	  scallop	  with	  chorizo,	  caramelised	  apples	  and	  butternut	  squash	  puree	  
	  
Lumache	  al	  Vino	  Rosso	   	   12,50	  	  
Punaviini-­‐valkosipulivoissa	  gratinoituja	  etanoita	  
Escargot	  gratinated	  in	  red	  wine	  and	  garlic	  butter	  
	  
Zuppa	  di	  Salmone	  	  	   	   ½	  	  	   10,90	  	   ao	  	  	  9,90	  	  	  
Lohikeittoa	  ja	  ruisleipää	   	   1/1	   14,80	  	   ao	  	  	  13,80	  
Salmon	  soup	  with	  rye	  bread	  
	  
	  
Insalate	  	  
SALAATIT	  
	  
Caesar	  con	  Pollo	  o	  con	  Salmone	   	   	   	  
Caesar	  salaatti	  /	  Caesar	  salad	  	  
maissikanalla	  /	  with	  corn-­‐fed	  chicken	  	   ½	  	  	  	  12,50	  	   	  1/1	  	  15,50	  	  
lohella	  /	  with	  salmon	  	   	   ½	  	  	  	  13,00	  	  	  	  	  	  	  	  1/1	  	  16,00	  
	  
Colorata	  con	  Formaggio	  Halloumi	   	  ½	  	  	  	  12,00	  	  	  	  	  	  	  1/1	  16,00	  
Raikkaita	  salaatteja,	  halloumijuustoa,	  minttua,	  viinirypäleitä,	  luumutomaattia,	  pinjansiemeniä	  sekä	  
mandariini-­‐vinaigretteä	  
Fresh	  	  salads,	  halloumi,	  mint,	  grapes,	  plum	  tomatoes	  and	  pine	  kernels	  with	  mandarin	  vinaigrette	  
	  
Rustica	  e	  Croccante	   	   ½	  	  	  	  11,00	  	  	  	  	  	  	  	  1/1	  13,00	  
Raikkaita	  salaatteja,	  parmankinkkua,	  vihreitä	  papuja,	  luumutomaattia,	  krutonkeja,	  paahdettua	  
perunaa	  sekä	  hunaja-­‐	  sinappidressing	  
Fresh	  salads,	  parma	  ham,	  green	  beans,	  plum	  tomatoes,	  croutons	  and	  roasted	  country	  style	  
potatoes	  with	  
honey-­‐mustard	  dressing	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Leggero	  e	  Fresco	  	  
KEVYESTI	  
	  
Raikkaita	  salaatteja,	  vihreitä	  papuja,	  marinoitua	  punasipulia,	  luumutomaattia,	  pinjansiemeniä,	  
parmesaania	  sekä	  	  mandariini-­‐vinaigretteä	  
Fresh	  salads,	  green	  beans,	  caramelised	  vinaigrette	  red	  onions,	  plum	  tomatoes,	  pine	  kernels	  and	  
parmesan	  with	  mandarin	  vinaigrette	  
	  
Maissikanalla	   	   19,00	  
Corn-­‐fed	  chicken	  
Lohella	   	   23,80	  
Salmon	  
Sisäfileellä	   	   29,90	  
Fillet	  of	  beef	  
	  
Primi	  Piatti	  	  
PASTAT	  	  JA	  RISOTOT	  
	  
Risotto	  Arancione	  alla	  Zucca	  Tartufata	   	   15,00	  
Tryffelillä	  maustettua	  myskikurpitsarisottoa,	  kauden	  kasviksia	  sekä	  punasipulisalaattia	  
Butternut	  squash	  risotto	  with	  a	  hint	  of	  truffle,	  seasons	  vegetables	  and	  red	  onion	  salad	  
	  
Pasta	  Pomodoro	  e	  Mozzarella	   	   15,00	   	  ao	  	  	  	  14,00	  
Mostaccioli-­‐	  pastaa	  tuoretomaattikastikkeessa,	  buffalo	  mozzarellaa	  sekä	  tuoretta	  basilikaa	  
Mostaccioli	  pasta	  in	  fresh	  tomato	  sauce	  with	  buffalo	  mozzarella	  and	  fresh	  basil	  
	  
Pasta	  Cremosa	  con	  Pollo	   	   	   16,50	  
Mostaccioli-­‐pastaa	  timjami-­‐	  valkosipulikermassa,	  pariloitua	  kananrintaa,	  sekä	  
vuohenjuustomoussea	  
Mostaccioli	  pasta	  in	  creamy	  thyme	  garlic	  sauce	  with	  grilled	  chicken	  breast	  and	  goat	  cheese	  
mousse	  
	  
Tagliatelle	  del	  Golfo	   	   	   19,00	  	  
Chili-­‐valkoviinivoissa	  haudutettuja	  kokonaisia	  sinisimpukoita,	  katkarapuja,	  minimustekalaa,	  sekä	  
tagliatelle-­‐	  pastaa	  
Blue	  mussels	  braised	  in	  chilli-­‐white	  wine	  butter,	  shrimps	  and	  squid	  with	  tagliatelle	  pasta	  
	  
	  
Le	  Ali	  	  
SIIPEÄ	  
	  
Pollo	  al	  Burro	  Pepato	   	   	   19,00	  	  
Maissikananrintaa,	  maalaisranskalaisia,	  salottisipuli-­‐	  paprikapaistosta	  sekä	  pippurivoita	  
Corn-­‐fed	  chicken	  breast,	  country	  style	  fries,	  shallot	  onions	  and	  sweet	  pepper	  with	  pepper	  butter	  
	  
Petto	  di	  Oca	  Dolce	   	   	   24,00	  	  
Hanhenrintaa,	  paistettua	  bataattia,	  salottisipulia	  ja	  vihreitä	  papuja	  sekä	  kurpitsapyreetä	  
Goose	  breast,	  fried	  sweet	  potatoes,	  shallot	  onions	  and	  green	  beans	  with	  butternut	  squash	  puree	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Le	  Corna	  	  
KARJAA	  
	  
Filetto	  di	  Manzo	  al	  Burro	  Pepato	   	   29,90	  	  
Naudan	  sisäfileetä,	  maalaisranskalaisia,	  papu-­‐	  pekonipaistosta,	  sekä	  pippurivoita	  
Fillet	  of	  beef	  with	  country	  style	  fries,	  grilled	  beans,	  bacon	  and	  pepper	  butter	  
	  
Bistecca	  alla	  Griglia	   	   	   31,50	  
Naudan	  sisäfileetä,	  bataattia,	  semi-­‐	  tomaattia,	  paprikaa,	  salottisipulia	  sekä	  
choron-­‐	  kastiketta	  
Fillet	  of	  beef	  with	  sweet	  potatoes,	  semi-­‐dried	  tomatoes,	  sweet	  pepper,	  shallot	  onions	  and	  choron	  
sauce	  
	  
Fegato	  di	  Vitello	   	   	   23,00	   ao	  	  	  22,00	  
Pariloitua	  vasikanmaksaa,	  pekonia,	  vihreitä	  papuja,	  paahdettua	  perunaa	  sekä	  punaviinikastiketta	  
Grilled	  veal	  liver	  with	  bacon,	  green	  beans,	  roasted	  potatoes	  and	  red	  wine	  sauce	  
	  
Le	  Pinne	  	  
MERTEN	  VILJAA	  
	  
Salmone	  Arrostito	  con	  Sale	  	   	   24,00	  
Pariloitua	  lohta,	  paistettua	  bataattia,	  miniluumutomaattia,	  pinaatti-­‐	  punasipulisalaattia,	  
pinjansiemeniä	  sekä	  choron-­‐	  kastiketta	  
Grilled	  salmon	  with	  fried	  sweet	  potatoes,	  plum	  tomatoes,	  spinach-­‐red	  onion	  salad,	  pine	  kernels	  
and	  choron	  sauce	  
	  
Due	  Etti	  di	  Lavarello	   	   	   28,00	  	  
Kokonainen	  siika,	  krossattua	  perunaa	  sekä	  antiboiseöljyä	  
A	  whole	  white	  fish	  with	  crushed	  potatoes	  and	  antiboise	  oil	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Le	  Pizze	  
PIZZAT	  
	  
RAFFAELLO	   	   	   	   15,00	  
Parmankinkkua,	  chorizo-­‐	  makkaraa	  sekä	  rucolaa	  
Parma	  ham,	  chorizo	  and	  rocket	  salad	  
	  
DIAVOLA	   	   	   	   14,80	  
Pepperonia,	  semi-­‐	  tomaatia	  sekä	  tuoretta	  chiliä	  
Pepperoni,	  semi-­‐dried	  tomatoes	  and	  fresh	  chilli	  
	  
VENEZIA	   	   	   	   15,00	  
Katkarapuja,	  sinisimpukkaa,	  mustekalaa	  sekä	  gremolataa	  
Shrimps,	  blue	  mussels,	  squid	  and	  gremolata	  
	  
MARGHERITA	   	   	   14,00	  
Luumutomaattia,	  buffalo	  mozzarellaa	  sekä	  basilikaa	  
Plum	  tomatoes,	  buffalo	  mozzarella	  and	  fresh	  basil	  
	  
TRE	  FORMAGGI	   	   	   14,80	  
Taleggio,	  fontal	  sekä	  buffalo	  mozzarella	  
Taleggio,	  fontal	  and	  buffalo	  mozzarella	  
	  
	  
I	  Dolci	  Menut	  
JÄLKEEN	  
	  
Fondant	  Classico	   	   	   10,90	  
Suklaafondant,	  mustaherukkajäätelöä,	  marjapyreetä	  sekä	  tuoreita	  marjoja	  
Chocolate	  fondant	  with	  blackcurrant	  ice	  cream,	  berry	  coulis	  and	  fresh	  berries	  
	  
Tiramisù	  Raffaello	   	   	   9,60	  
	  
Pannacotta	  al	  Limone	   	   	   8,60	   ao	  	  	  7,60	  
Sitruuna	  pannacotta,	  paahdettua	  sokeria	  sekä	  marjasalaattia	  
Sugar	  coated	  lemon	  pannacotta	  with	  fresh	  berries	  
	  
Frutti	  Vari	  Ebbrezzi	  di	  Rum	   	   8,90	  	  	  
Rommista	  humaltuneita	  hedelmiä,	  jogurttijäätelöä,	  mantelia,	  sekä	  marjoja	  
Rum	  flavored	  fruit	  with	  yoghurt	  ice	  cream,	  almonds	  and	  berries	  
	  
	  
SORTIMENTTI	  SORBEITA,	  JÄÄTELÖITÄ	  SEKÄ	  KASTIKKEITA	  
Assortment	  of	  ice	  creams	  and	  sauces	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Menut	  
	  
Menu	  Uno	   	   29,50	  	   ao	  27,00	   	   	  
	  
Antipasto	  dall'	  Orto	  	   	   	  
Marinoituja	  herkkusieniä,	  taleggio-­‐	  juustoa,	  makeaksi	  grillattua	  paprikaa,	  munakoisoa	  sekä	  semi-­‐	  
tomaattia	  
Mushrooms,	  taleggio,	  roasted	  sweet	  pepper,	  aubergine	  and	  semi-­‐dried	  tomatoes	  
Pasta	  Pomodoro	  e	  Mozzarella	   	   	  
Mostaccioli-­‐	  pastaa	  tuoretomaattikastikkeessa,	  buffalo	  mozzarellaa	  sekä	  tuoretta	  basilikaa	  
Mostaccioli	  pasta	  in	  fresh	  tomato	  sauce	  with	  buffalo	  mozzarella	  and	  fresh	  basil	  
Kahvi	  /	  tee	  
	   	  
Menu	  Due	   	   38,50	  	   ao	  35,50	  	  
	  
Panzanella	   	   	   	  
Buffalo	  mozzarellaa,	  luumutomaattia,	  krutonkeja,	  basilikaa	  sekä	  paahdettua	  parmankinkkua	  
Buffalo	  mozzarella,	  plum	  tomatoes,	  croutons	  with	  fresh	  basil	  and	  roasted	  parma	  ham	  
Pollo	  al	  Burro	  Pepato	   	   	   	  	  
Maissikananrintaa,	  maalaisranskalaisia,	  salottisipuli-­‐	  paprikapaistosta	  sekä	  pippurivoita	  
Corn-­‐fed	  chicken	  breast,	  country	  style	  fries,	  shallot	  onions	  and	  sweet	  pepper	  with	  pepper	  butter	  
Pannacotta	  al	  Limone	   	   	   	  
Sitruuna	  pannacotta,	  paahdettua	  sokeria	  sekä	  marjasalaattia	  
Sugar	  coated	  lemon	  pannacotta	  with	  fresh	  berries	  
	  
Menu	  tre	   	   	   51,30	  	   ao	  46,80	  
	  
Lumache	  al	  Vino	  Rosso	   	   	  	  
Punaviini-­‐valkosipulivoissa	  gratinoituja	  etanoita	  
Escargot	  gratinated	  in	  red	  wine	  and	  garlic	  butter	  
Filetto	  di	  Manzo	  al	  Burro	  Pepato	   	   	  	  
Naudan	  sisäfileetä,	  maalaisranskalaisia,	  papu-­‐	  pekonipaistosta,	  sekä	  pippurivoita	  
Fillet	  of	  beef	  with	  country	  style	  fries,	  grilled	  beans,	  bacon	  and	  pepper	  butter	  
Frutti	  Vari	  Ebbrezzi	  di	  Rum	   	   	  
Rommista	  humaltuneita	  hedelmiä,	  jogurttijäätelöä,	  mantelia,	  sekä	  marjoja	  
Rum	  flavored	  fruit	  with	  yoghurt	  ice	  cream,	  almonds	  and	  berries	  
	  
 
